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El estudio se basa en un diagnóstico que se realizó a Central de Carnes Brasilia 
en el área de producción, donde se observa la variedad de problemas y 
deficiencias en los procesos, razón por la cual el trabajo se le realizará propuestas 
y estrategias para mejorar la planeación y el control de la producción.  
Las propuestas que se implementará son: modelo estadístico de pronóstico, 
diseño de un modelo de inventario, procedimientos de documentación, donde se 
concluye el impacto del estudio con el fin de verificar si se cumplen los objetivos.  
Estos son los resultados logrados:  
- Plantea el modelo de mínimos cuadrados para pronosticar la demanda de 
carne. 
- Propone el trabajo para el manejo de la materia prima con el modelo de 
inventarios P (modelo de periodos fijos y cantidades variables). 
- Documenta el proceso de desposte de la carne, proceso de inspecciones, 
de control y planeación de carne en canal, de mantenimiento de maquinas 
y herramientas y para el control y manejo de inventarios. 
- Aplica el impacto del estudio donde se cumple con el objetivo trazado.  
 





The study was based on a diagnosis that was made to Central Carnes Brasilia in 
the production area, showing the variety of problems and deficiencies in the 
processes, which in why the work will be done proposals and strategies to improve 
planning and control production. 
The proposals will be implemented include: statistical forecasting model,  
design of an inventory, documentation procedures, which the impact of the study 
concluded in order to verify compliance with the objectives. 
These are the Results:  
- Proposes the least squares model to forecast demand meat. 
- Proposes the work for handling the raw material model P inventories 
(model fixed periods and varying amounts).  
- Document the process of deboning the meat inspection process, planning 
and control of carcass, keeping machinery and tools for the control and 
inventory management.  
- Apply the impact of study which meets the objectives.  
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En la empresa de productos cárnicos Central de Carnes Brasilia, es necesario 
realizar un sistema de planeación control de la producción con el propósito de 
cumplir con los mínimos estándares en el manejo de los procesos alimenticios 
cárnicos.  
Dentro del estudio realizado a la empresa se han detectado varios problemas en 
los procesos de planeación, control de producción y manejo de recursos, en el 
cual se estableció un diagnóstico de la situación actual donde se muestra el 
manejo dado de los recursos y a los procesos de producción de los canales 
bovinos y donde se determina las actividades que se van a enfatizar el estudio con 
base al área de la producción.  
De igual forma se identifican mediante la solución propuesta las cantidades 
demandadas que han manejado la compañía en los últimos años, luego se 
establece parte de la planeación donde se propone un análisis de la demanda 
mediante métodos de pronósticos como suavización exponencial, promedio móvil 
y mínimos cuadrados. 
Después se establece un sistema de inventarios para el manejo de existencias en 
las operaciones de comercialización y expendio de producto, en toda la parte de 
planeación, control, mantenimiento para el buen manejo de los procesos. Esto se 
verifica por la gerencia de la empresa, el cual busca mediante esta propuesta 
disminuir las fallas en el manejo de materia prima, el exceso o falta de producto y 
desperdicios que son faltas de al alto costo para la producción generando pérdidas 
en las utilidades. 
Se realizó la documentación y controles para cada proceso donde se implementó 
el uso de diagramas de flujo, recorrido, planillas, con el propósito de complementar 
el sistema de planeación y control de la producción que se definió para Central de 
Carnes Brasilia, cumpliendo con la estandarización, documentación y ejecución de 
cada uno de los procesos.  
Al final del documento se mostrará el impacto del trabajo donde se explican cada 
uno de los ítems estudiados y su respectiva calificación ponderada y avalada por 
el jefe de la planta. Además en los (Anexos), se explicó con detalle los resultados 









1.1.1. Descripción. Central de Carnes Brasilia, es una pyme que distribuye y 
comercializa productos cárnicos especialmente bovino en el sur de la ciudad de 
Bogotá durante 24 años. Su crecimiento ha sido bajo debido a la falta de 
tecnificación en sus procesos e inadecuado manejo de los recursos. Por lo cual se 
establecieron unos puntos críticos que fueron identificados en el diagnóstico: 
 
Controles en los procesos: La empresa no maneja ningún sistema en el proceso 
productivo lo cual presenta fallas en el manejo de la materia prima, generando 
pérdidas e incrementado sus costos de producción por falta de planeación y 
control.  
 
Manejo en los inventarios: En el manejo de las carnes en canal, no presenta 
ningún método para el control de sus existencias lo cual la empresa tiene 
dificultades con el manejo de la carne, debido a que no cubre las necesidades 
demandadas o presentan excesos en algunos productos. 
 
Mal manejo en las operaciones dentro del proceso: Dentro de los procesos que 
intervienen en Central de Carnes Brasilia, se observa notoriamente el alto grado 
de desperdicio del producto realizado por los trabajadores disminuyendo la calidad 
del producto, debido a que no existe parámetros de control por falta de 
normatividades o documentación en la ejecución de los procesos para cada 
producto.   
1.1.2. Formulación del problema. ¿Debido al inadecuado manejo en el proceso de 
planeación y control de producción en Central de Carnes Brasilia., que sistema  se 
debe implementar para una buena disposición efectiva de los recursos? 
 
1.2. JUSTIFICACIÓN 
El objeto del proyecto es mejorar los procesos y optimizar los recursos actuales de 
“CENTRAL DE CARNES BRASILIA”, mediante un sistema, el cual brinde el ahorro 




Con el propósito de establecer el alcance del proyecto se aplicó a Central de 
Carnes Brasilia una herramienta que permite clasificar las funciones principales 
que desempeña actualmente la empresa, una de ellas es la matriz de prioridades. 
 
La matriz de prioridades es una herramienta que permite la selección de 
alternativas. Que para el caso del proyecto indica cuales de las funciones del área 
de producción, se puede trabajar por medio de unos criterios que se define 
mediante la siguiente metodología1: 
 
 Primero se debe identificar cada una de las funciones básicas las cuales 
deben necesariamente trabajar (Funciones ya definidas en el numeral 3,4 
situación actual). 
. 
 Segundo se selecciona el criterio a calificar para cada función escogida 
anteriormente. Estos criterios son empleados por los autores y avalados 
por el jefe de la planta. 
 
 Tercero se asigna una calificación a los criterios que no deben exceder el 
100% de su calificación. 
 
 Cuarto definir un rango de calificación y calificar de acuerdo al criterio que 
se está analizando. 
 
Cada una de las funciones que tengan un rango de calificación inferior al 50% 
serán las funciones a analizar dentro del proceso las cuales son mencionadas en 
el numeral 2.4., situación actual. 
 
Los criterios empleados con su ponderado se muestran en la tabla1: 
 
Tabla 1: Criterios empleados con su correspondiente ponderación 
Criterio a definir Ponderado 
Conceptos aplicados dentro de la carrera 50% 
Aspecto económico en Central de Carnes Brasilia 25% 
Impacto frente al cliente 25% 





La escala que se utilizó para la calificación se mostrará en la siguiente tabla: 
 
 
                                                          
1
 VILVAR. BARRIO. JOSE. Las 7 nuevas herramientas para medir la mejora de la calidad. Editorial 












5 Muy Alto 
 Fuente. Los autores. 2011 
 
Luego se presenta la matriz de prioridades con las funciones y criterios calificados. 
(Ver tabla 3) 
 




de la carrera 
(50%) 
Aspecto económico 








administrativa de la 
producción 
3 3 4 
Planeación y control 
de la producción 5 4 4 
Control de 
inventarios 5 4 4 
Control de calidad 
3 3 4 
Métodos de 
producción 3 4 3 
Sistema de 
producción 4 3 4 
Fuente. Los Autores. 2011 
 
Después se realiza la multiplicación de cada calificación por el factor de 
ponderación para cada uno de los criterios, luego se suman los resultados y los 
principios que presenten valores altos son los que se deben estudiar. Este 
























administrativa de la 
producción 
1,5 0,75 1 3,25 
Planeación y 
control de la 
producción 
2,5 1 1 4,5 
Control de 
inventarios 2,5 1 1 4,5 
Control de calidad 
1,5 0,75 1 3,25 
Métodos de 
producción 1,5 1 0,75 3,25 
Sistema de 
producción 2 0,75 1 3,75 
Fuente. Los autores. 2011 
 
Mediante lo analizado en la tabla 4 se muestra que la planeación y control de la 
producción, control de los inventarios y el sistema de producción presentan los 
rangos más altos de valoración con una participación de 4.5, 4.5, y 3.75. Por lo 
tanto estos criterios son los que se deben enfocar dentro del proyecto presentado 
a Central de Carnes Brasilia y la Universidad Libre. 
 
Con base a lo mostrado anteriormente se realizó una síntesis  de cada uno de los 
criterios propuestos por la matriz de prioridades, con el propósito de establecer los 
medios críticos en cada uno de ellos.  
 
- Planeación y control de la producción: Mediante lo observado en 





 Falta en la programación de la producción en el comportamiento de la 
demanda, lo cual no presenta medios que indiquen el comportamiento del 
mercado como la implementación de herramientas estadísticas en los 
pronósticos. 
 
 Cada empleado que se desempeña en la planta realiza la planeación y la 
programación en su forma, sin tener el conocimiento ni la responsabilidad 
de ejercer dichas decisiones que únicamente corresponden al jefe de la 
planta las cuales no se llevan por escrito. 
 
 No se presenta documentación sobre la planeación en la producción lo 
cual se dificulta relacionar la planeación real con la planeada. 
 
- Control en los inventarios: Los inconvenientes detectados en el control de 
los inventarios son los siguientes: 
 
 En el manejo de las compras se presentan en la realización de los pedidos 
sin tener en cuenta los inventarios que tiene en bodega. 
 
 El control de la mercancía que ingresa como sale no presenta un control 
de registro o (kárdex) en dónde es inexistente. 
 
 En el manejo de los procesos no presenta documentación lo cual se 
dificulta el trabajo en el control de los productos. 
 
 No maneja niveles de inventario dentro del proceso. 
 
 La empresa no presenta ningún sistema que permita controlar y coordinar 
los requerimientos en las ventas y los inventarios. 
 
 
- Sistema de producción: Los problemas adyacentes al sistema de 
producción son los siguientes:  
 
 En el sistema de producción no presenta una parte interrelacionada entre 
las áreas que corresponde la empresa, de esta manera no hay 
comunicación directa en la producción. 
 
 No existe un tipo de sistema que se encuentre empleado dentro de la 






 Los procedimientos dentro del proceso no se encuentran documentados 
ya que no se encuentran reglamentados.  
 
 
1.2.1. Justificación académica. Son imprescindibles los problemas que presenta 
Central de Carnes Brasilia en la producción, es la falta de planeación y control 
dentro del proceso, el inadecuado manejo de los inventarios, no presenta un 
sistema de producción debido a la deficiente documentación de cada una de las 
etapas del proceso. 
 
Con el propósito de justificar lo primordial en tener la documentación ordenada y 
actualizada en Central de Carnes Brasilia se muestran los siguientes 
requerimientos por parte de los clientes. 
 
- Buenas prácticas de manufactura (BPM): Mediante el cual permite 
plantear la forma correcta de cómo se debe realizar las diferentes 
actividades que interactúan con el procesamiento o manipulación de los 
alimentos. Este tipo de prácticas incluyen diseño del edificio o 
infraestructura dónde se procesan los alimentos, especificaciones de la 
materia prima, métodos de transformación, condiciones de trabajo, 
comportamiento y actitud del personal el cual se desempeña en la 
empresa. 
 
Actualmente Central de Carnes Brasilia se encuentra renovando sus 
procesos y parte de esta transformación es el estudio que se está 
desarrollando por parte de los estudiantes de la Universidad Libre dónde 
el propósito es cumplir con los requerimientos establecidos ante la ley 
mediante un sistema que permita la mejora y la productividad de los 
procesos con el cliente requiere. 
 
- HACCP. Hazard Analysis and Critical Control Points:El sistema de análisis 
de riesgos y puntos críticos de control (HACCP) es un método en cual está 
diseñado para prevenir la incidencia de problemas al asegurar la 
aplicación de controles en cualquier punto de un sistema de producción de 
alimentos dónde se presentarían situaciones riesgosas o críticas. Los 
riesgos o peligros incluyen la contaminación biológica, química o física de 
los productos alimenticios. 
 
En Central de Carnes Brasilia es muy importante implementar un modelo 
HACCP lo cual permite la mejora de los procesos que la empresa realiza 
para cada producto dónde nos permite analizar el comportamiento 
permitiendo realizar acciones correctivas y definir puntos críticos de 
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control dónde se pueda prevenir, eliminar o reducir a niveles aceptables 






1.3.1. General. Elaborar un plan de implementación de un sistema de planeación 





 Diagnosticar la situación de Central de Carnes Brasilia en el manejo del 
canal bovino en sus procesos de producción. 
 
 Aplicar un modelo estadístico que permita pronosticar la producción de 
carne y sus análisis correspondientes. 
 
 Establecer un sistema de inventarios en el manejo del canal bovino en las 
operaciones de comercialización y expendio del producto. 
 
 Implementar estrategias de mejora en los procesos de producción, en el 






A continuación se presenta en la tabla 5 la metodología que se utilizó dentro del 





Tabla 5: Metodología 
OBJETIVOS METODOLOGÍA 
 
Diagnosticar la situación actual de 
Central de Carnes Brasilia en el manejo 
del canal bovino en sus procesos de 
producción. 
 
Se realizó mediante herramientas de 
diagnóstico dónde identifique las 
actividades en el proceso como espina 
de pescado, matriz de Vester. 
Diseñar un modelo estadístico que 
permita pronosticar la producción de 
carne y sus análisis correspondientes. 
Se realizó un modelo estadístico el cual 
permita hacer un análisis en la 
planeación y control con base a lo 
demandado por Central de Carnes 
Brasilia en la planta de producción. 
Establecer un sistema de inventarios en 
el manejo del canal bovino en las 
operaciones de comercialización y 
expendio del producto. 
 
Se estableció un modelo para el control 
y manejo de los inventarios en la  
materia prima y los productos finales 
que actualmente Central de Carnes 
Brasilia comercializa. 
Implementar estrategias de mejora en 
los procesos de producción, en el 
manejo del producto, mantenimiento y 
controles para el buen manejo de los 
procesos. 
Se realizó diagramas, listas de chequeo 
y políticas de control, con el propósito 
de mejorar los procesos dentro de la 
planta y cumplir parte del sistema de 
producción. 
Fuente. Los autores. 2011 
 
1.5. MARCO REFERENCIAL 
 
1.5.1. Marco histórico 
 
- Sector económico: Central de Carnes Brasilia es una pyme del sector 
cárnico ubicada en la ciudad de Bogotá en la Localidad 5 de Usme en el 
barrio Santa Librada en la Calle 89 Sur No 36 -52, con código CIIU 5223 
de la Secretaría de Hacienda del Distrito Capital de Bogotá. 
 
- Empresa: Central de Carnes Brasilia P.P., es una pequeña pyme dedica a 
la distribución y comercialización de productos cárnicos. Inicialmente 
formada en el año 1986, mediante la cooperación familiar ubicada en la 
zona quinta de Usme de la capital Bogotana. Durante el año 1991 la 
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compañía alcanzó a crear 7 puntos de venta en diferentes localidades de 
la ciudad.  
La sociedad familiar se disolvió en el año 1993 conformando cada 
integrante su propia sucursal y dónde uno de ellos adquirió la razón social 
del negocio principal Central de Carnes Brasilia., actualmente cuenta  con 
4 puntos de venta y su planta principal la cual fue iniciada desde hace 24 
años. 
 
1.5.2. Marco teórico. Para aplicar un sistema de producción en Central de Carnes 
Brasilia, se debe identificar principalmente su definición y cuál es su finalidad 
esencial para el mejoramiento y desarrollo de los objetivos propuestos en el 
proyecto. 
El sistema de producción comprende varias etapas las cuales se definen mediante 
la entrada de bienes o servicios que son suministrados por los clientes o parte del 
entorno el cual se desenvuelve la empresa, sea el mercado, el aprovisionamiento 
y el (Know – How).  
 
La segunda etapa es el proceso dónde todos los insumos presentados como 
materiales, mano de obra, tecnología, entre otros, permiten la transformación 
física, local, temporal o transaccional, obteniendo como finalidad la salida de un 
nuevo bien o servicio. 
 
El último paso es hacer Feedback o retroalimentación del sistema, en el cual se 
identifican las necesidades solicitadas por el mercado meta, teniendo  presente los 
recursos disponibles y los apoyos logísticos necesarios en la cadena de valor que 
presenta el proceso. 
 
 Medios esenciales de la producción. Los medios básicos para aplicar la 
producción requieren de la planeación, la programación y el control los 
cuales se identificarán brevemente en conjunto para que posteriormente 
sean explicados en su profundidad: 
 
Planeación: La planeación hace alusión a los objetivos, políticas y normas 
en la cual determinan la utilización lógica de los recursos disponibles de la 
organización empresarial, mediante el fin de cumplir con la misión y visión 
de la organización. 
 
Programación: En la programación se puede determinar la disposición y 
ejecución de las actividades dónde se definen (Qué, Cuánto, Cómo, 
Dónde y Quién), además determina los plazos de cumplimiento que 




- La información: Es abastecida por medio de los planes de producción que 
es el resultado del sistema de planeación. 
- Los recursos materiales: Son formas continuas, formatos y los 
financieros.2 
- Recursos Tecnológicos: Se puede identificar mediante tecnología blanda, 
el cual procesa, explica y analiza la información desarrollada, y la 
tecnología dura se encuentra incorporada en cada uno de los dispositivos. 
 
Identificando los dispositivos pueden ser: 
 
- Bases de programación: Mano de obra, materia prima y capacidad. 
- Técnicas en la programación: Gran parte son aplicadas a la investigación 
de operaciones. 
- Estándar de producción: Se puede definir a los resultados de la prueba 
piloto el cual se conocen el tiempo estándar de producción, el estándar de 
consumo en la materia prima y en los materiales auxiliares que mediante 
la integración se determina los costos estándar del producto. 
- Formatos estándar: Estos sirven para consignar y diligenciar la 
información pertinente al programa de producción. 
 
En conclusión se puede definir mediante el cuadro 1: 
 





- Recursos materiales 


















- Base de programación 
- Técnicas de 
programación 
- Normas estándar 
- Formatos estándar 
Resultados Programa maestro de 
producción 
Fuente: Conferencias y memorias de curso planeación, programación y control de 
la producción.2005 
 
Control: Mediante el control se puede definir el seguimiento (Avance), verificación 
(Tiempo empleado, observación y recursos aplicados) y Corrección (Implementar 
mecanismos de control). 
                                                          
2
 VERGARA Roberto, Memorias del curso planeación, programación y control de la producción. Página 17. 
Programación    
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Dentro del control se puede presentar diferentes tipos los cuales son: 
 
- Control en las cantidades 
- Control en los avances de trabajo 
- Control de calidad 
- Control de inventarios 
- Control de costos 
 
Como se puede identificar las tres etapas principales que conforman el sistema de 
producción, ahora se puede definir como está compuesta las principales etapas 
que conforman el sistema de producción: 
 
 Planeación de la producción. Como se refería anteriormente la planeación 
está compuesta mediante una serie de políticas, estrategias y medios de 
acción con el fin de hacer cumplimiento de los objetivos y proyecciones, 
aplicando coherentemente los recursos disponibles. Por medio se 
pretende cambiar una serie previsiones y proyecciones de la demanda en 
un plan maestro de producción que identifique la cantidad de suministros 
que deban fabricarse durante determinados lapsos. 
 
En su escalafón la planeación estratégica del sistema de manufactura 
como medio de la escena teórica: 
 












Enfoque jerárquico de la 
planeación, programación 









En el aspecto estratégico se define como la planeación corporativa de la empresa 
permite plantear y desarrollar diferentes tipos de estrategias que son a largo plazo 
con el fin de alcanzar los objetivos propuestos y definidos para la empresa, dónde 
se contempla la misión, visión, la enmarcación de objetivos, el pronóstico de 
producción, los planes de compra y de distribución. 
 
Por medio del aspecto táctico se realiza una planeación a mediano tiempo, dónde 
se establecen los términos generales, las normas y políticas que permiten a la 
empresa desarrollar las metas propuestas.  
 
En este caso se realiza una planeación agregada que se presenta como un 
conjunto de actividades que se deben cumplir con las metas propuestas con el fin 
de satisfacer la demanda del mercado. 
 
Otro aspecto importante dentro de la planeación es el operativo, que hace 
referencia a una planeación a corto plazo y su parte fundamental es realizar la 
gestión de la programación (Sheduling), como también la operatividad de la 
planeación hecha a mediano tiempo. 
 
Entre los horizontes que puede tener la planeación se puede definir así: 
 
 
Tabla 7. Horizontes de planeación 
Horizontes Tiempo Aspecto 
Largo plazo 
3 a 5 
años 
Demandas equilibradas  
Economías estables  
Grandes proyectos 
Mediano plazo 
1 a 3 
años 
Generan planes  





En Colombia es apropiado trabajar a 6 meses 




La planeación de la producción es la colocación estratégica del sistema de 
manufactura y es basada en los siguientes conectores:  
 
- Base de la información  
- Aseguramiento de la información o del resultado del pronóstico 
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- Aplicación de técnicas de pronósticos  
- Planes alternos de producción (D→) (D↑) (D↓) 
 
Para compilar la información que se desarrolla para el cálculo de los pronósticos 
se identifican mediante: 
 
- Estadísticas internas: De producción y de ventas 
- Estudio de mercados: Oferta y demanda 
 
Por medio de la demanda como medio incontrolable del sistema se puede 
presentar mediante tres tipos de comportamiento: 
 
- Demanda estacional: Esta demanda se puede presentar la cual puede 
presentar cambios (Constantes, ascendentes y descendentes). 
- Demanda fluctuante: Con base a este tipo de demanda se pueden ver los 
siguientes cambios (Constantes, ascendentes y descendentes). 
- Demanda cíclica: Este tipo de demanda siempre va presentar cambios 
variables. 
 
 Pronósticos de la producción. Un pronóstico hace referencia a la 
proyección de la información mediante un suceso basado de una 
información histórica. Este medio de cálculo permite identificar el 
comportamiento de una actividad futuro. 
 
Esta herramienta estadística permite proyectar el comportamiento para 
llegar a los propósitos de definir las cuotas de producción empleadas en el 
plan maestro de producción. Estos se presentan en las distintas áreas de 
decisión, especialmente en los volúmenes de producción que se 
relacionan con el pronóstico de las ventas, manejo de inventarios, 
capacidad de la planta y decisiones financieras. 
 
Para determinar los supuestos presentados en un pronóstico, es en la 
parte de generación de datos en los procesos que deben ser estables y no 
muestren cambios cuando se realiza el pronóstico, esta restricción debe 
tenerse en cuenta especialmente en Colombia, en la cual las condiciones 
económicas pueden presentar cambios repentinos. Es importante 
observar la estructura de la demanda o consumo. 
 
 Estructura de la demanda. Mediante la siguiente fórmula se puede 
demostrar el comportamiento de la demanda la cual es:        
 






- Y: El comportamiento de la demanda 
- T: Tendencia de la información histórica tomada como base para el 
pronóstico de fabricación del producto3 
- C: Ciclos de la demanda (Aumento y disminución) según su tendencia. 
- S: Estacionalidad 
- R: Componente probabilística del sistema 
 
 Métodos aplicados a medios cuantitativos. Una de las herramientas 
estadísticas aplicadas a métodos cuantitativos es la utilización de (Series 
de tiempo) que por medio de una información básica de los datos más 
representativos en la producción o ventas. Por medio de este método se 
fundamenta en técnicas de extrapolación, también permite proyectar 
tendencias a futuro mediante la información pasada que tiene relación con 
el presente. 
 
Con base a las series de tiempo se pueden reunir varios métodos que pueden 
integrar estimaciones a futuro la cuales pueden ser: 
 
- Promedios móviles: Mediante este modelo permite en promediar los datos 
de la demanda del período anterior con el fin de obtener así el pronóstico 
para el siguiente período. La ecuación para calcular el pronóstico por 













- Suavización exponencial: Es una aproximación a relacionar datos de 
series de tiempo con su pasado anticipando los cambios de tendencia de 
un período adelante. Para el modelo solo se necesita de tres conjunto de 
datos, el pronóstico más reciente que es la demanda real que se presentó 
en el período y la constante de atenuación ( ). Para calcular la constante 











 Para pronosticar usando el modelo se utiliza la siguiente ecuación: 
 
                                                          
3
 VERGARA Roberto, Memorias del curso planeación, programación y control de la producción. Página 24. 




111 xAxx tttt     
 
- Mínimos cuadrados: Es un proceso que se utiliza para adaptar una recta a 
un conjunto. La recta resultante presenta dos características importantes: 
1) es nula la suma de las desviaciones verticales de los puntos a partir de 
la recta y 2) es mínima la suma de los cuadrados de dichas desviaciones 
es decir, ninguna otra recta daría una suma menor de las desviaciones 






yi Valor observado de y 
yc Valor calculado de y utilizando la ecuación de mínimos cuadrados con el valor 
correspondiente de x para yi. 
 
Los valores de a y b para la recta bxaYc  que minimiza la suma de los 
cuadrados de las desviaciones, son las soluciones a las llamadas ecuaciones 
normales”. 
 
  )( xbnay  
))( (
2
   xbxaxy  
 
Se pueden resolver estas dos ecuaciones simultáneas para establecer a y b 





















 Decisiones en la planeación. En la implementación de un plan de 
producción es importante tener presente que para lograr un equilibrio entre 
los costos que involucren el desarrollo de la actividad productora. Los 
cuales pueden ser: 
 
- Costos de fabricación 
- Costos por manejo de inventario o déficit 






- Costos por incrementar la capacidad de producción mediante (Trabajo en 
tiempo extra, nueva línea de producción) 
- Costos por realizar sub-contratación 
 
El resumen del flujo de la información que se presenta en el proceso de la 
planeación de la producción el cual se exterioriza mediante: 
 
- Gestión de inventarios: Representa el nivel de inventarios que se maneja 
en el sistema, que se encuentra dada por los inventarios iníciales que son 
los empleados en el período anterior en la gestión de los inventarios 
iníciales requeridos. 
- Plan Pronóstico de Producción: Por medio del plan pronóstico de 
producción es dónde se identifica la planeación estratégica del sistema y 
trata de encontrar la forma de cumplir en el tiempo pactado el plan 
pronóstico proyectado. 
- Reposiciones: Se presenta mediante los productos que caducan o se 
dañan y que no cumplen con las expectativas del cliente. 
 
Mediante la planeación y sus decisiones permiten brindar a las personas 
encargadas de desarrollar dichas tareas y la opción de definir el comportamiento 
de los costos para cada estrategia o políticas de planeación que genere el mejor 
comportamiento de costos para la empresa. 
 
Algunas estrategas se pueden presentar en la aplicación de un plan de 
producción. 
 
Por medio de estrategias puras:  
 
- Estrategia de mano de obra constante: Este tipo de estrategia se trabaja 
con base en los inventarios netos dónde se produce el stock o déficit. 
- Ampliación de capacidad: Se puede representar mediante dos formas: 
 
a. Se realiza mediante el aumento de la infraestructura el cual puede ser 
crear una nueva línea de producción. 
 
b. Mediante la aplicación de la capacidad disponible el cual puede ser la 
generación de trabajo extra. 
 
- Contratación y despido del personal: Se puede utilizar cuando se pretende 
buscar un promedio de inventarios de cero (0) unidades, es decir cuando 
la demanda es alta se contrata y si la demanda es baja se despide. 
- Subcontratación de la producción: Se puede contratar parte de la 
producción a terceros. Esto sucede cuando la demanda es alta y no 




Es importante aclarar que este tipo de estrategias no deben ser aplicadas de 
manera simultánea, debido a que la empresa presentaría gastos excesivos, lo cual 
necesitaría de infraestructura que realmente es imposible de tener. Con base a 
estrategias mixtas se puede decir que dónde las estrategias puras no sean 
efectivas se puede utilizar la combinación equilibrada de cada una del 
comportamiento de las anteriores. 
 
Esta opción permite obedecer generalmente al comportamiento del costo más 
óptimo para la empresa. 
 
Para entender el término de las decisiones de la planeación es indispensable 
conocer algunos conceptos como: 
 
- Norma estándar de producción: Está encaminada por tres principios a 
saber: 
 
a. Norma de tiempo: Es el tiempo estándar de producción por unidad. Se 
basa en la cantidad de tiempo requerido en condiciones normales de 







Para determinar el tiempo estándar es indispensable conocer:  
 
- Muestreo del trabajo: Se basa en el tamaño de la muestra y de las 
observaciones necesarias para cumplir con el estudio del trabajo. 
- Determinación del tipo de tiempo: Es el resultado de las mediciones del 







b. Norma de consumo: Se define mediante la cantidad de materia prima 
que es indispensable para desarrollar una unidad de producto, mediante 
una prueba piloto se toma el consumo neto de la materia prima por 
producto más las mermas – desperdicio que son causadas por 
condiciones normales que se presentan a lo largo del proceso de 
fabricación y se identifica mediante consumo estándar de materia prima 
por producto. 
 
c. Norma de costos: Suma de los costos empleados por concepto de 
tiempo estándar de fabricación por unidad y el consumo estándar de 







 Comportamiento de los costos. Para identificar cómo se comportan los 
costos es indispensable entender lo siguiente: 
 
- Costos de mano de obra por unidad. Es el comportamiento del costo 
empleado por la aplicación de mano de obra, para la elaboración del 
producto dónde se complementa por medio de los siguientes elementos: 
 









 =  




Dónde: 1.4  = Aportes legales (Legislación laboral Colombiana) y 192 = 
Horas trabajadas por mes4 (Turno semanal de 48 horas). 
 




























- Costo de materia prima por unidad. Mediante este costo se implementa 
para identificar la cantidad de materia prima necesaria para elaborar una 
unidad de producto. 
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Dónde los elementos que intervienen son: 
 





+  𝑀𝑒𝑟𝑚𝑎 + 𝐷𝑒𝑠𝑝𝑒𝑟𝑑𝑖𝑐𝑖𝑜 
 







Este concepto es el costo por la compra de una unidad de materia prima, 












- Costos marginales. Estos costos determinan por la razón de manejar 
inventarios a lo largo del ciclo de la planeación o simplemente por producir 
déficit en la satisfacción de la demanda, el cual intervienen 2 elementos 
principales: 
 
- Costo de mantenimiento de inventario: Se generan por tener un lucro 
cesante o por almacenaje. (CM) 
- Costo de penalización o déficit: Este se encamina cuando se demanda un 
producto, por tanto no puede satisfacer la necesidad de manera inmediata. 
(Cp) 
 
- Comportamiento de los gastos generales en la fabricación. Se definen 
como todo el dinero que se gasta en convertir los inventarios en 
rendimiento y por tanto representan todo el demás dinero que gasta una 
organización.5 
 
Es importante destacar un presupuesto de los gastos generales de fabricación con 




                                                          
5
 DON Hansen, MARYANNE Mowen. Administración de costos contabilidad y control. Página 903.Teoria 
de las restricciones, 2003.     
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- Costo estándar por unidad. Se define mediante la suma del costo de mano 












- Costo de fabricación. Se define por el costo estándar por unidad y el total 





×  𝑈𝑛𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒𝑠 𝑓𝑎𝑏𝑟𝑖𝑐𝑎𝑑𝑎𝑠  
 
- Costo total de la gestión. Es presentado al sumar el costo de producción, 
los costos marginales ocasionados por el costo del mantenimiento de 
inventarios y el costo de déficit o costos de penalización y los gastos 
generales de fabricación. 
 
𝐶𝑇𝐺 = 𝐶𝑃 + 𝐶𝑀 + 𝐺𝐺𝐹 
 
- Comportamiento de los costos por unidad. El en el manejo de la gestión 
de la producción, es importante el seguimiento del costo unitario dónde va 
sufriendo variaciones en la medida que se liquidan todos los costos a lo 
largo del proceso se indican estos: 
 


































- Costo por actividad. Se define mediante la diferencia entre el nivel de 
absorción y el costo estándar. 
 







Es importante conocer la siguiente información con el fin de evaluar las estrategias 
existentes en el sistema de producción: 
 
- Plan de Producción  
- Tasa de producción por unidad ( Información de la capacidad)  
- Información de los costos 
 
Dónde es posible implementar que tipo de estrategia se debe aplicar en el proceso 
los cuales pueden ser: 
 
- Estrategia de mano de obra contante 
- Estrategia de mano de obra constante con ampliación de la capacidad 
- Estrategia en la contratación y despido 
- Estrategia en la subcontratación de producción 
- Estrategias mixtas 
 
 
 Programación y control de la producción. Es importante identificar cada 
una de las etapas de la producción, dónde la programación es muy 
importante ya que es la segunda fase del proceso de producción y dónde 
se trabaja la planeación táctica y operativa, implementadas mediante la 
planeación agregada y el (Scheduling) como se presenta a continuación: 
 




Planeación de la 
producción 
Aspecto táctico Planeación agregada 
Aspecto operativo 
Programación y 
control (Scheduling o 
Shop Floor Control) 
Fuente: Conferencias y memorias de curso planeación, programación y control de 
la producción.2005 
 




- El medio de fuerza de trabajo y equipo que presenta la empresa. 
- Los recursos necesarios capara cada actividad del proceso, el tiempo 
necesario para realizarla, cuando debe arrancar la actividad y cuál es la 
fecha límite de culminación. 
- Ventajas y desventajas de involucrar ciertas actividades en una secuencia 
específica. 
 
A medida que el tiempo transcurre la disponibilidad de los recursos puede cambiar 
y la reprogramación de hace necesaria.6 
 
A través de la implementación de la programación se puede cumplir las siguientes 
metas la cuales están encaminadas a incrementar la utilización de los recursos, 
reducir el tiempo ocioso, disminuir el nivel de inventarios en el proceso, mejorar los 
tiempos de entrega.     
 
Mediante este proceso de programación se presenta dos fases principales para su 
desarrollo las cuales son: 
 
- Se debe asignar de acuerdo las demandas del plan de producción que 
mejor beneficie la compañía, también se debe asignar las ordenes de 
producción de acuerdo con las cantidades programadas a cada operación 
dentro de los intervalos de tiempo completo. 
- Aplicación de los programas de producción que se encamina al programa 
maestro de producción, el cual existen varios tipos de técnicas que se 
presenta en el proceso de programación las cuales están: 
 
a. Programación lineal 
b. Modelo de transporte y asignación 
c. Técnicas heurísticas 
 
1.5.3. Marco conceptual.Los conceptos que se presentan dentro de Central de 
Carnes Brasilia, se encuentran aplicados  en el ambiente de la producción dónde 
la  identificación, selección, distribución y comercialización del producto, se basan 
en definiciones que implementaron varios autores. Los conceptos  que se utilizan 
en Central de Carnes Brasilia son básicos para el manejo de las etapas que lleva 
el producto en la planta de producción, dónde se definen las inspecciones y 
controles para cada producto ofrecidos a los clientes. 
                                                          
6
 VERGARA Roberto, Memorias del curso planeación, programación y control de la producción. Página 182. 
Aspectos generales de la programación y el control.2005    
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Dentro de los estados que lleva la producción nombró varias definiciones que 
identifican los estados encontrados desde la materia prima en su almacenaje 
hasta el producto final. 
 
En la planta se identificaron los productos que son ofrecidos al consumidor, sean 
bovinos o de otros derivados principalmente los manejados de la carne bovina y 
porcina ya que son los que se realizan dentro del proceso de corte y desposte, 
también se manejará subproductos como el pollo que presenta gran demanda en 
los consumidores y se explicaron los términos utilizados por los trabajadores para 
el manejo de los mismos. 
 
- Alimentos: Es una sustancia sólida o líquida que por lo general es 
consumida por los seres vivos para fines nutricionales que son 
indispensable para el sostenimiento de los procesos corporales. 
- Carne: Se define principalmente como tejido animal especialmente del 
músculo que se puede consumir como alimento y que solo es aplicada 
para los animales terrestres especialmente en los seres humanos dónde el 
consumo proporciona beneficios nutricionales como proteínas hierro y 
vitamina B12 el cual se debe consumir 3 veces a la semana como mínimo. 
- Carne en canal: Se presenta cuando es el corte en cuerpo de cualquier 
animal de abasto público o para el consumo humano después de que 
haya pasado por el proceso de sacrificio y eviscerado. 
- Cuarto de canal: Se presenta al resultado de dividir la media canal en dos 
partes, mediante un corte transversal que se realiza entre las costillas 
quinta y sexta de la res, con el fin de obtener dos cuartos denominados 
(Cuarto anterior que representa la parte delantera y cuarto posterior que 
es la parte trasera). 
- Desperdicio: Desecho causado por el rechazo del proceso. 
- Desposte: Se define mediante los cortes realizados en cada uno de los 
trozos grandes de las masas musculares, originadas del despiece del 
canal. 
- Inocuidad: Es la condición de los alimentos que garantiza que no causarán 
daño al consumidor.   
- Maduración: Proceso en el cual la carne es almacenada a su punto de 
congelación para mejorar la textura y las características organolépticas.  
- Media canal: Este se obtiene del corte de la canal a lo largo de la columna 
vertebral. 
- Merma: Desecho que se genera por la condición natural del proceso. 
- Retazos: Es definido a cada uno de los trozos o cortes que se pueden 








1.5.4. Marco legal 
 
- Decreto 2278 de 1982 Ministerio de Salud: El cual reglamenta el sacrificio 
de animales de abasto público para consumo humano, procesamiento, 
transporte y comercialización de carne. 
- Decreto 2162 de 1983 Ministerio de Salud: Regula la producción, 
procesamiento, transporte y expendio de los productos cárnicos 
procesados. 
- Ley  89 de 1993: Por la cual se establece la cuota de fomento Ganadero y 
Lechero y se crea el Fondo Nacional del Ahorro.7 
- Resolución 00423 de 1994 – Ministerio de Agricultura: Por la cual se 
establecen los requisitos mínimos para la infraestructura de los mataderos 
públicos y privados. 
- Decreto 2131 de 1997 Ministerio de Salud: Disposiciones sobre productos 
cárnicos procesados. 
- Decreto 3075 de 1997 Ministerio de Salud: Disposiciones para garantizar 
la calidad y seguridad de un alimento y su adecuada manipulación en 
cada una de las etapas del proceso. 
- Ley 395 de 1997: Por lo cual se declara e interés social Nacional y como 
prioridad sanitaria la erradicación de la fiebre aftosa en todo el territorio 
Colombiano y se dictan otras medidas encaminadas a este fin.8 
- Decreto 1500 de 2007: Por lo cual se establece el reglamento técnico a 
través del cual se crea el sistema oficial de inspección, vigilancia y control 
de la carne, productos cárnicos comestibles y derivados cárnicos, 
destinados para el consumo humano y los requisitos sanitarios y de 
inocuidad que se deben cumplir en su producción primaria, beneficio, 
desposte, desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, 
comercialización, expendio, importación o exportación.9 
 
 









2. DESCRIPCIÓN DE LA EMPRESA 
 
 
2.1. ACTIVIDAD DE CENTRAL DE CARNES BRASILIA 
 
Central de Carnes Brasilia realiza el expendio de productos cárnicos donde su 
producción media de la planta es de 5 reses de 300 kilos aproximadamente en la 
semana.  
 
La materia prima utilizada en el proceso es ganado proveniente de las regiones de 
los llanos orientales especialmente del departamento del Meta y Casanare, 
suministrado por plazas autorizadas para la compra y venta de ganado. 
 
Los clientes a los cuales se le vende la carne son: Restaurantes que se 
encuentran ubicados en la zona, compradores de carne fina por mayoreo para 
establecimientos de otras localidades de la ciudad y consumidores locales. 
 
 
2.2. PRINCIPIOS DE CENTRAL DE CARNES BRASILIA 
 
 Ofrecer productos con calidad al alcance de los consumidores.  
 
 Seleccionar personal apto en el conocimiento en formación y educación 
para la manipulación de nuestros productos cárnicos. 
 





Central de Carnes Brasilia está conformada mediante su planta y sucursales 












Figura 2: Estructura organizacional de Central de Carnes Brasilia 
 




2.4. SITUACIÓN ACTUAL 
 
Para identificar la situación actual de central de carnes Brasilia, se realizó un 
diagnóstico en la planta de producción de una de sus sucursales principales de la 
empresa presentado por los estudiantes de Ingeniería Industrial Elkin Puentes Y 
Johan Leal de la Universidad Libre. 
 
El diagnóstico se ejecutó mediante el estudio de herramientas de diagnóstico 
como espina de pescado y matriz de Vester, el cual los datos y la información 
fueron suministrados por los colaboradores de la planta, con el propósito de 
identificar las causas presentadas en la planta de Central de Carnes Brasilia, 
especialmente en la producción y establecer mejoras en los procesos que 





Figura 3: Análisis causa - efecto presentados en la empresa 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Mediante las causas presentadas en el diagnóstico realizado a  Central de Carnes 
Brasilia, pudo definir mediante la matriz de Vester, cuáles son los factores que 
puede tener mayor impacto dentro del proceso, con el objetivo de identificar el 
estado que se encuentra la parte funcional de la empresa. 
 





Administrativo Mercadeo Producción Activos 
Medio 
Ambiente XXXX 2,00 2,67 3,44 8,11 
Administrativo 2,00 XXXX 3,33 4,11 9,44 
Mercadeo  2,67 3,33 XXXX 4,78 10,78 
Producción 3,44 4,11 4,78 XXXX 12,33 
Pasivos 8,11 9,44 10,78 12,33 XXXX 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Basados en los resultados obtenidos en la tabla 9, identifica cuales es el estado de 







Figura 4. Esquema axial 
 
Fuente. Los autores. 2011 
 
Mediante lo resultados obtenidos en el análisis  de la figura 4, se puede decir que 
todas las causas presentadas en Central de Carnes Brasilia, se encuentran en 
estado crítico lo cual se tiene un impacto total en el desempeño y productivo de la 
empresa. Además se puede establecer que el índice más crítico presentado 
dentro de las funciones desempeñadas se presenta en la producción, debido a 
que su calificación está entre los  rangos más altos de influencia dentro del 
diagnóstico, por lo tanto se analizarán con detalle dentro del estudio que es 
presentado por los estudiantes de la Universidad Libre.  
 
- Análisis específico del área de producción. En la producción se puede 
encontrar cierto número de fallas que involucran la afectación de la 
productividad en los productos que se elaboran en la planta, por lo tanto el 
objetivo de este estudio es identificar y analizar los diferentes problemas, 
resolverlos y optimizar el proceso que realiza la empresa. 
 
El resultado de este estudio se evaluará con base a las siguientes causas 
que son presentadas a continuación. 
 
























 Planeación y control de la producción  
 
 Almacenamiento de materiales 
 
 Manejo de materiales 
 




 Control de calidad  
 
 Métodos de producción 
 
 Localización de la planta 
 
 Distribución de la planta  
 
 Seguridad industrial 
 
 Mantenimiento  
 
 Tratamiento de desechos 
 
 Sistemas de producción 
 
Mediante las cusas presentadas anteriormente se aplicarán las oportunidades de 
mejora a las actividades que afecten directamente en la producción o presenten 
bajo rendimiento dentro del proceso productivo de la empresa. 
 
- Organización administrativa de la producción. La planta de Central de 
Carnes Brasilia, actualmente no cuenta con el personal para la 
capacitación y entrenamiento de los operarios, por lo cual se ven en la 
necesidad de aprender empíricamente el trabajo, por esta y otras razones 
se ven involucrada la comunicación entre los niveles bajos y los 




- Planeación y control de la producción. En esta empresa se encontró que la 
planeación de la producción se refleja en el comportamiento de las ventas 
que esta realiza, sin tener en cuenta alguna herramienta estadística o 
modelo de pronósticos. 
 
Por otro lado no se realiza un control de la totalidad de los documentos y 
registros en la entrada y salida de productos, lo que complica la 
planeación y comparación de la producción del momento con la planeada 
o esperada. 
 
- Almacenamiento de materiales. En el momento no se realiza ninguna 
documentación escrita detallando el proceso de almacenamiento en 
refrigeración para la maduración de la carne, lo que hace que sea 
importante que se realice este procedimiento para evitar desperdicios o 
contaminación de producto, cuando se vea involucrado el cambio de 
personal. 
 
- Manejo de materiales. El manejo de materiales en Central de Carnes 
Brasilia se ha encontrado que el manejo es el adecuado hasta cierto nivel, 
lo que conlleva a que se hagan mejoras para la optimización de estos 
recursos llevándolo a un porcentaje de mejora.  
 
- Control de inventarios. El problema radica en que no existe un sistema de 
inventarios y el ingreso del producto se realiza cada vez que hay 
existencia de faltantes, por lo cual no se tiene en cuenta los niveles de 
producto. 
 
- Proveedores. El proveedor no maneja control en sus procesos de entrega 
debido a que no entrega lista de chequeo o de seguimiento, generando 
inconformidad del producto disminuyendo la calidad del mismo. Además la 
manipulación no es la adecuada para este tipo de procesos exigidos por 
las normas BPM del país.  
 
- Control de calidad. Actualmente en la planta de Central de Carnes Brasilia 
no se tiene documentado el procedimiento del proceso de desposte y 
corte de la carne, igualmente no se tiene procedimientos de calidad para 
llegar a una certificación. Esto sería muy importante para la empresa  para 
la mejora de sus procesos, productos, niveles de competencia y expansión 




- Métodos de producción. En la empresa no se utiliza manuales o se 
capacita para el manejo de la maquinaria o herramientas, lo que conlleva 
a que en algunas ocasiones se generen desperdicios en los cortes, 
comprometiendo la calidad que se debe generar al cliente. 
 
- Localización de la planta. Central de Carne Brasilia nunca ha identificado 
las ventajas o desventajas que trae la ubicación con sus proveedores y 
competencia, para esto se debe implementar un plano con la ubicación de 
cada uno. 
 
- Distribución de la planta. No presenta espacios definidos para las 
operaciones que realiza en las máquinas u equipos presentados en el 
proceso, además es necesario la implementación de nuevas herramientas 
para la ejecución de varias actividades dentro de la manipulación del 
producto. 
 
- Seguridad industrial. La empresa presenta poca seguridad industrial ya 
que no tienen programas de seguridad dentro de los espacios de la 
operación, además la manipulación de los equipos no es la adecuada ya 
que el personal encargado no es apto para el manejo ocasionando riesgos 
de accidentalidad dentro de la operación. El personal no presenta ningún 
tipo de equipamiento de seguridad. 
 
- Mantenimiento. En central de Carnes Brasilia el mantenimiento que se 
realiza en los equipos y herramientas es de carácter correctivo, ya que no 
existe un programa de mantenimiento preventivo. 
 
Además las máquinas presentan mantenimiento pero la empresa no lleva 
un registro de estos.  
 
- Tratamiento de desechos. Se encontró que la empresa no maneja 
adecuadamente los desechos presentados en la operación dentro del 
corte y desposte del canal, además no muestran un control en la 
manipulación de dichos desperdicios exigidos por las normas ambientales 
vigentes. 
 
- Sistema de producción. Central de Carnes Brasilia en la actualidad se 
encuentra en una situación que no ha implementado ningún sistema 
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debido a la falta de formación y documentación de los procesos, la cual no 
presenta órdenes y reportes dentro de la producción.   
 
- Síntesis de la situación actual. Después de haber realizado el estado 
general de la empresa especialmente en aquellos que presentaban alguna 
afinidad con la producción, se procede hacer una selección de los estados 
más críticos que intervienen directamente en la producción de Central de 
Carnes Brasilia.  
 
Para este tipo de criterio se realizará una matriz dónde se evaluó mediante 
una calificación de 0% a 100%, el cual se relaciona con respecto a 
aspectos generales que intervienen al área de producción. Aquellos que 
presenten un porcentaje inferior al 50% son los que presentan niveles más 
críticos y por tanto se desglosaran con más detalle dentro del estudio.     
  
Tabla 10: Niveles críticos de la producción 
Área de Producción  Calificación  
Organización administrativa de la producción 50,12% 
Planeación y control de la producción 33,33% 
Almacenamiento de materiales 58,75% 
Manejo de materiales 63,33% 
Control de inventarios 48,75% 
Proveedores 68,00% 
Control de calidad  49,00% 
Métodos de producción 50,01% 
Localización de la planta 64,17% 
Distribución en planta 50,00% 
Seguridad industrial 51,25% 
Mantenimiento 61,67% 
Tratamiento de desechos 55,00% 
Sistema de producción 11,67% 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Con base a los criterios mencionados en la tabla número 10, se puede definir que 
los más críticos dentro del área son: 
 
 




 Control de inventarios 
 
 Control de calidad 
 
















3. SOLUCIÓN PROPUESTA AL SISTEMA DE PLANEACIÓN Y CONTROL 
DE LA PRODUCCIÓN 
 
3.1. MODELO ESTADÍSTICO Y DE PRONÓSTICO 
La planeación de la producción es un problema que se ha detectado en Central de 
Carnes Brasilia, debido a que la empresa no presenta formalización con el fin de 
mejorar los niveles de productividad, por lo cual sigue afectado directamente el 
rendimiento de todas las áreas evitando su crecimiento.  
Por tal razón la planeación de la producción se establece principalmente en los 
pronósticos, el cual Central de Carnes Brasilia no presenta con claridad y es 
necesario implementar un modelo el cual permita identificar su demanda 
proyectada especialmente para la carne de res por su actividad principal dentro de 
la empresa, a fin de obtener unos resultados apropiados para el estudio dónde se 
identifiquen la planeación de la producción. 
No se tomará en detalle los estudios para la carne de cerdo y la carne de pollo 
dentro de este capítulo, pero se mostrará los resultados obtenidos en el Anexo A: 
Pronósticos de la demanda de carne de cerdo y pollo para el año 2011. 
Mediante los datos suministrados se establecerá una planeación, a fin de 
identificar cada uno de los criterios presentados en la producción mediante 
modelos que permita identificar los volúmenes de inventarios donde se genere una 
política de inventarios, y se analizarán las tendencias en los productos, 
impulsando el nivel de ventas la realización de presupuestos y la tomar 
decisiones. 
Para ejecutar el desarrollo de los pronósticos, estos datos se deben soportar 
mediante el suministro en las demandas de años y meses que se convertirán en el 
pronóstico para el año siguiente. Con la aplicación de los modelos de pronóstico, 
se pueden implementar varios tipos de modelos los cuales pueden ser cualitativos, 
de series de tiempo (Cuantitativos) o de simulación.       
En el estudio se aplicó métodos cuantitativos con el fin de pronosticar a futuro la 
demanda de carne, basados en los datos históricos tomados en Central de Carnes 
Brasilia con el objetivo de identificar los aspectos positivos de la producción. Por 
otro lado los modelos de simulación permiten mostrar supuestos que pueden 




Para la aplicación mostrada en el trabajo se desarrolla un modelo cuantitativo 
basado en series de tiempo ya que podemos encontrar datos suministrados en la 
demanda ofrecida por Central de Carnes Brasilia, dónde se estudiaran los 
siguientes modelos.   
 Promedio media simple. 
 Modelo de suavización exponencial. 
 Modelo de mínimos cuadrados. 
Para la implementación del modelo se debe identificar aspectos claves  los cuales 
se definen en la cantidad de datos suministrados, el período pronosticado, el 
presupuesto existente y el nivel de exactitud. 
Es importante resaltar que otras variables que pueden presentar la demanda de 
carne de res en la empresa, está sujeto a condiciones del mercado ya que estos 
se pueden identificar factores que son controlables. Es importante definir como se 
verán afectados los pronósticos ante dicha situación los cuales se implementarán 
mediante modelos matemáticos sugeridos. 
Se realizará una proyección demanda para el año 2010, con el fin de obtener toda 
la información necesaria en la ejecución de los modelos propuestos (Promedio 
móvil, mínimos cuadrados), además se  establecerá el error de cada pronóstico 
mediante (Desviación media absoluta) y (Señal de rastreo), por último se finalizó 
aquellos factores que restringen las demandas (Controlables y no controlables). 
Se debe tener en cuenta que la producción que se va a tomar es carne en canal 
de la zona de los llanos orientales y sus diferentes tipos de razas y variedades los 
cuales pueden ser novillos, vacas y toros. Por lo cual los datos históricos no 
presentan una clasificación que Central de Carnes Brasilia definió debido a que 
utilizan los mismos recursos como maquinaria y herramientas, además no 
presentan diferencias en su valor para el público en general. 
3.1.1. Estados de proyección. Mediante los estudios de proyección se pueden 
clasificar dependiendo de la dimensión que desea abarcar el proyecto. Este se 
enfocará de acuerdo al horizonte del tiempo, los cuales se pueden definir en corto, 
mediano o largo plazo, identificando que tipo de información que se desea recibir y 
se encuentren con el requerimiento de la organización. Es decir si el pronóstico es 
a corto plazo se deberá ser implementado en aspectos rutinarios o diarios de la 
empresa pero si es a mediano plazo se determinará mediante unos rangos más 
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amplios de tiempo como semanas o meses y por último si se presenta a largo 
plazo se tomará como parte estratégica de la compañía. 
Para el desarrollo del trabajo se suministraron datos de los períodos contemplados 
en 6 años atrás (2005, 2006, 2007, 2008, 2009 y 2010) con el fin de determinar el 
restante que correspondería al año 2011. Con la producción real de carne de los 
últimos 5 años, se establecerá una nueva matriz que interprete el momento 
histórico, con base en los datos suministrados se calculará la carne producida 
durante los meses restantes del 2011 lo cual se obtendría los datos no solamente 
de 2005 – 2006 – 2007 – 2008 – 2009  y 2010 sino también los de Enero, Febrero 
y Marzo de 2011. Después de tomar los datos reales del año 2011 como un dato  
“veraz”, se procede a pronosticar la producción de carne para los siguientes años 
(2012, 2013, 2014 y 2015). Definiendo los períodos de proyección para el estudio 
presentado es de cuatro años. 
Para concluir la información suministrada de la producción de carne de res 
únicamente de la empresa se encuentra en la siguiente tabla: 
 
Tabla 11: Información histórica de la demanda de carne de res 
Información Histórica 
















Figura 5: Demanda histórica de carne de res 
 
Fuente: Los autores. 2011 
Dentro del estudio se analizará también la estacionalidad de la demanda de carne, 
con el propósito de ser más asertivo en el pronóstico minimizando los márgenes 
de error que se presentará a Central de Carnes Brasilia el cual se mostrará en el 
Anexo B: Estudio de estacionalidad de la demanda en la carne bovina. 
3.1.2. Pronósticos de la demanda para el año 2011. Mediante los datos históricos 
obtenidos anteriormente se procede a realizar la proyección para el año 2011 de la 
demanda productora de carne el cual se utilizarán las técnicas mencionadas 
anteriormente en el estudio las cuales se aplicarán la suavización exponencial, 
mínimos cuadrados y promedio de media móvil.   
Anterior a lo descrito se analizará el error presentado en los pronósticos mediante 
los modelos de desviación media absoluta y señal de rastreo para identificar las 
posibles desviaciones que se observarían dentro de las proyecciones descritas. 
A continuación se debe calcular cada uno de los índices del mes basado en la 
producción real presentada en enero, febrero y marzo del año 2011 el cual se 
hace el cálculo para los meses restantes del año de la producción demandada de 



















2005 2006 2007 2008 2009 2010
Información Histórica Anual
Demanda de carne de res
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3.1.3. Promedio móvil simple para el año 2011.Mediante la aplicación de este 
modelo se puede determinar el promedio de los datos demandados para el 
período anterior  así poder obtener el pronóstico para el siguiente período dónde la 
aplicación de la fórmula se encuentra mostrada dentro del marco teórico y se 
determinó los resultados obtenidos en la tabla 12: 
Tabla 12: Promedio móvil simple para la carne de res año 2011 
Información histórica Promedio móvil simple año 2011 
Año 
base 
Demanda de carne de res 
(Lb) 
Demanda de Carne pronosticada 
(Lb) 
2005 126554  
2006 123546  
2007 121953 125050 
2008 119548 124018 
2009 116487 122900 
2010 117850 121618 
2011  120990 
Fuente: Los autores. 2011 
Figura 6: pronóstico de la demanda de carne de res mediante promedio móvil 
2011 
 
Fuente: Los autores. 2011 
Con base en el método de pronóstico móvil de media simple se puede determinar 































3.1.4. Método de suavización exponencial. Basado en el método de suavización 
exponencial se pudo determinar la ponderación de datos recientes con grado de 
valor alto y el peso se va reduciendo de una forma exponencial con base en el 
tiempo. Para el desarrollo del método se requiere tres funciones de datos con el 
propósito de ser pronosticados los cuales se explican en la fórmula que se 
encuentra en el marco teórico. 
A continuación se observa los resultados obtenidos mediante el pronóstico 
aminorado exponencial de la demanda en carne para el año 2011 mediante un 





Tabla 13: Método de suavización exponencial para la carne de res año 2011 
Información Histórica Suavización Exponencial 
Año base Demanda de carne de res Demanda de carne pronosticada 
2005 126554  
2006 123546  
2007 121953 125050 
2008 119548 123811 
2009 116487 122106 
2010 117850 119858 
2011  119055 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Con base al método de suavización exponencial se obtiene un resultado de la 


















Figura 7: Pronóstico de la demanda de carne de res mediante suavización 
exponencial 2011 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 
3.1.5. Método de mínimos cuadrados. La aplicación del método de mínimos 
cuadrados se utilizará para los pronósticos que se demandará para el año 2011.  
 
Su aplicación y funcionalidad se encuentra explicado en el marco teórico. 
A continuación se mostrará el cálculo del pronóstico realizado mediante el método 







































Tabla 14: Método de mínimos cuadrados para la carne de res año 2011 
Demanda pronosticada de carne de res 







2005 1 126554 126554 1 126554 
2006 2 123546 247092 4 125217 
2007 3 121953 365859 9 124354 
2008 4 119548 478192 16 123470 
2009 5 116487 582435 25 122498 
2010 6 117850 707100 36 121913 
2011 7 121913 853392 49 121782 
Fuente: Los autores. 2011 
Con base en el resultado mediante el modelo de mínimos cuadrados se obtuvo 
una demanda para el año 2011 de 114279 libras de carne. Mediante la siguiente 
gráfica se muestra el comportamiento de la demanda del año 2011, con base en 
modelo aplicado de mínimos cuadrados.  
Figura 8: Pronóstico de la demanda de carne de res mediante mínimos cuadrados 
2011 
 
      Fuente. Los autores. 2011 
 
 
3.1.6. Análisis de error para el año 2011.Mediante el desarrollo de los pronósticos 
realizados anteriormente se puede establecer dos criterios para evaluar el margen 
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media (MDA) y Señal de rastreo (ST) los cuales son explicados en el marco 
teórico para su complementación. 
 
A continuación se muestra la siguiente tabla dónde se realizó el análisis respectivo 
con base a los modelos aplicados anteriormente y su margen de error 
determinado: 
 
Tabla 15: Análisis de error mediante señal de rastreo y desviación media absoluta 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Mediante los métodos aplicados a series de tiempo podemos decir que el criterio 
que presenta más grado de exactitud es el de mínimos cuadrados el cual sus 
diferencias oscilan entre 24104<44598<45058 con respecto a los otros. 
 
Con el modelo de señal de rastreo el mejor método siempre muestra que es el de 
mínimos cuadrados el cual su nivel de error presentado es inferior de cero (-0,75) 
lo cual es el más óptimo mejor presentado en comparación con los métodos 
anteriores que tienen un rango de oscilación 5.22 y 5.10 dónde el permitido se 
basa en menor igual a tres (3). 
 
A fin de mostrar las proyecciones contenidos para los años anteriores, se realizará 
una matriz dónde se mostrará su comportamiento mensual.   
Método de 
Aplicación











2005 1 0 126554 126554 126554 126554 126554 126554 1,84
2006 2 0 123546 123546 250100 123546 250100 125050 1,86
2007 3 125050 121953 -3097 247003 3097 253197 84399 2,75
2008 4 124018 119548 -4470 242533 4470 257667 64417 3,61
2009 5 122900 116487 -6413 236120 6413 264080 52816 4,40
2010 6 121618 117850 -3768 232352 6266 270346 45058 5,16
2005 1 0 126554 126554 126554 126554 126554 126554 1,86
2006 2 0 123546 123546 250100 123546 250100 125050 1,88
2007 3 125050 121953 -3097 247003 3097 253197 84399 2,79
2008 4 123811 119548 -4263 242740 4263 257460 64365 3,65
2009 5 122106 116487 -5619 237121 5619 263079 52616 4,47
2010 6 119858 117850 -2008 235113 4506 267585 44598 5,27
2005 1 126554 126554 0 126554 0 126554 126554 -0,14
2006 2 125217 123546 -1671 124883 1671 128225 64113 -0,28
2007 3 124354 121953 -2401 122482 2401 130626 43542 -0,41
2008 4 123470 119548 -3922 118559 3922 134548 33637 -0,54
2009 5 122498 116487 -6011 112548 6011 140559 28112 -0,64









Tabla 16: Datos históricos de la demanda de carne de res mensual 2005-2010 
 
Fuente. Los autores. 2011 
 
Basado en la información histórica se puede calcular el año correspondiente para 
el período 2011 mediante los siguientes indicadores tomados de forma porcentual. 
 
 
Tabla 17: Datos históricos porcentuales de la demanda de carne entre 2005 - 2010 
 
Fuente. Los autores. 2011 
 
 
Mediante la siguiente gráfica se puede visualizar de una manera más cómoda los 






Año Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
2005 8,35% 7,77% 6,18% 7,73% 8,26% 7,82% 8,26% 8,24% 7,61% 8,95% 8,09% 12,74%
2006 8,38% 7,83% 6,11% 7,97% 8,32% 7,57% 8,32% 8,31% 7,65% 9,11% 8,19% 12,24%
2007 8,57% 7,57% 6,26% 7,84% 8,34% 7,67% 8,34% 8,44% 7,68% 9,21% 7,98% 12,10%
2008 8,61% 7,49% 6,24% 7,74% 8,47% 7,66% 8,23% 8,30% 7,49% 9,16% 8,64% 11,95%
2009 8,89% 7,09% 5,87% 8,32% 8,89% 8,34% 8,21% 8,57% 7,65% 8,96% 7,80% 11,41%
2010 8,60% 7,08% 6,02% 8,05% 8,71% 8,09% 8,01% 8,52% 7,65% 8,70% 8,59% 11,98%
Promedio 8,57% 7,47% 6,11% 7,94% 8,50% 7,86% 8,23% 8,40% 7,62% 9,01% 8,22% 12,07%
Datos históricos porcentuales para cada mes 2005-2010 
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Figura 9: Promedio de la demanda de carne de res mensual año 2011 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 
 
Con base en los datos demandados en los meses anteriores del año 2011 (Enero, 
febrero y marzo), se aplicó los índices promediados para la producción de carne 
para los meses restantes.  
 
Sin embargo durante los últimos tres meses la producción ha llegado a 26975 
libras de carne de res, mientras que el método utilizado para el estudio (Mínimos 
cuadrados), se muestra una proyección para este año de 121782 libras. Mediante 
la fórmula que se muestra a continuación se podrá calcular los meses restantes 
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Para calcular el mes de Abril se hace lo siguiente: 
 
Producción de carne de Abril = (121782 – 26975)*0,0794/0,7785 
 





























Esta información se utiliza para los siguientes meses entrantes y se obtiene los 
resultados mostrados a continuación. 
 
 
Tabla 18: Proyección de carne de res mensual año 2011 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Mediante la información suministrada en la tabla anterior el siguiente paso es 
tomar la proyección para el año 2012 mediante los métodos propuestos 
anteriormente. 
 
3.1.7. Promedio móvil simple para el año 2012. Mediante la fórmula obtenida 
anteriormente podemos obtener los siguientes resultados: 
 
Tabla 19: Pronóstico de la demanda de carne de res mediante promedio móvil año 
2012 
Pronóstico para el año 2012 promedio móvil simple 
Año base Demanda de carne de 
res 
Demanda de carne pronosticada 
2005 126554   
2006 123546   
2007 121953 125050 
2008 119548 124018 
2009 116487 122900 
2010 117850 121618 
2011 114279 120990 
2012   120031 
Fuente: Los autores. 2011 
 
 
Con base en el método de pronóstico móvil simple los resultados obtenidos de la 





Año Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre total
2011 10431 9101 7444 9671 10352 9570 10022 10224 9283 10977 10005 14702 121782
Proyección de carne para el año 2011 mensual
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Figura 10: Pronóstico de la demanda de carne de res mediante promedio móvil 
2012 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 
3.1.8. Método de suavización exponencial para el año 2012.En el método de 
suavización exponencial se selecciona el (α = 0,4)  se determina el pronóstico de 
la demanda para el año 2012 con los siguientes resultados obtenidos: 
 
Tabla 20: Pronóstico de la demanda de carne de res mediante suavización 
exponencial año 2012 
Método de suavización exponencial 
Año base Demanda de carne 
de res 
Pronóstico de la demanda (Lb) 
carne 
2005 126554   
2006 123546   
2007 121953 125050 
2008 119548 123811 
2009 116487 122106 
2010 117850 119858 
2011 114279 119055 
2012   117145 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Mediante el método de suavización exponencial se indica que el pronóstico para el 



































Figura 11: Pronóstico de la demanda de carne de res mediante suavización 
exponencial2012 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 
3.1.9. Método de mínimos cuadrados para el año 2012. Con base en la fórmula de 
mínimos cuadrados, se desarrolla el pronóstico para el año 2012 mostrado en la 
tabla que se presenta a continuación: 
 
Tabla 21: Pronóstico de la demanda de carne de res mediante mínimos cuadrados 
año 2012 
Demanda pronosticada de carne de res año 2012 







2005 1 126554 126554 1 126554 
2006 2 123546 247092 4 125217 
2007 3 121953 365859 9 124354 
2008 4 119548 478192 16 123470 
2009 5 116487 582435 25 122498 
2010 6 117850 707100 36 121913 
2011 7 121913 853392 49 121782 
2012 8 121782 974255 64 121693 
Fuente: Los autores 
 
Es bueno decir que la ecuación de mínimos cuadrados no cambia los años 


























Y = 121832,5125 + (-139,6435107)x 
Con el método de mínimos cuadrados se puede pronosticar el año 2012 el cual 
remplazando x por el período siguiente (8), se mostrara la demanda pronosticada 
de carne en 121693 libras. 
 
Figura 12: Pronóstico de la demanda de carne de res  mediante mínimos 
cuadrados 2012 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Finalizando cada uno de los pronósticos mostrados con base en los métodos 
aplicados anteriormente, se procede a determinar el error en cada uno de ellos 
con el propósito de identificar la técnica más confiable y así determinar las 
siguientes proyecciones para los años (2013, 2014 y 2015) en el estudio. 
 
3.1.10. Análisis de error para el año 2012.Determinando los criterios empleados 
anteriormente se seleccionará el método más acertado para el pronóstico 
demandado con base en la menor desviación media absoluta y señal de rastreo 
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Tabla 22: Error del pronóstico para el año 2012 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Mediante los resultados obtenidos en el error de los métodos se muestra que el 
mas optimo es el de mínimos cuadrados el cual su desviación media absoluta 
indica 21732<38552<39223. 
 
Mientras que el criterio utilizado de señal de rastreo se indica que el mejor método 
utilizado es el de mínimos cuadrados el cual muestra una desviación inferior a 3 (-
1,18). Esto nos permite decir que el método de mínimos cuadrados es el óptimo 
para su aplicación. 
 
En el análisis pronosticado para el año 2012 se muestra que le método de 
mínimos cuadrados determina la mayor confiabilidad en los resultados obtenidos 
en la demanda pronosticada de carne por lo tanto se puede tomar el método para 
resolver las demandas futuras comprendidas para el año 2012 hasta 2015. 
 
3.1.11. Proyecciones anuales y mensuales para los años entre (2012- 2015).Con 
base al método de mínimos cuadrados utilizado anteriormente y empleando los 
datos comprendidos para los pronósticos del año 2011 el cual se encuentran 
resueltos, se mostrará los resultados para los años 2012, 2013, 2014 y 2015 
mediante la siguiente tabla mostrada a continuación. 
Método de 
Aplicación











2005 1 0 126554 126554 126554 126554 126554 126554 1,78
2006 2 0 123546 123546 250100 123546 250100 125050 1,80
2007 3 125050 121953 -3097 247003 3097 253197 84399 2,67
2008 4 124018 119548 -4470 242533 4470 257667 64417 3,50
2009 5 122900 116487 -6413 236120 6413 264080 52816 4,27
2010 6 121618 117850 -3768 232352 3768 267848 44641 5,05
2011 7 120990 114279 -6711 225642 6711 274558 39223 5,75
2005 1 0 126554 126554 126554 126554 126554 126554 1,82
2006 2 0 123546 123546 250100 123546 250100 125050 1,84
2007 3 125050 121953 -3097 247003 3097 253197 84399 2,73
2008 4 123811 119548 -4263 242740 4263 257460 64365 3,58
2009 5 122106 116487 -5619 237121 5619 263079 52616 4,38
2010 6 119858 117850 -2008 235113 2008 265087 44181 5,21
2011 7 119055 114279 -4776 230337 4776 269863 38552 5,97
2005 1 126554 126554 0 126554 126554 126554 126554 -0,20
2006 2 125217 123546 -1671 124883 1671 128225 64113 -0,40
2007 3 124354 121953 -2401 122482 2401 130626 43542 -0,59
2008 4 123470 119548 -3922 118559 3922 134549 33637 -0,76
2009 5 122498 116487 -6011 112548 6011 140560 28112 -0,91
2010 6 121913 117850 -4063 108485 4063 144623 24104 -1,06









Tabla 23: Pronóstico de la demanda de carne de res mediante mínimos cuadrados  
2005 – 2015. 
Demanda pronosticada de carne de res 2005 - 2015 
Año base Períodos (x) 
Demanda 
de carne de 
res(y) 
Xy 
 Promedio carne 
de res 
2005 1 126554 126554 1 126554 
2006 2 123546 247092 4 125217 
2007 3 121953 365859 9 124354 
2008 4 119548 478192 16 123470 
2009 5 116487 582435 25 122498 
2010 6 117850 707100 36 121913 
2011 7 121913 853392 49 121782 
2012 8 121782 974255 64 121693 
2013 9 121693 1095236 81 121631 
2014 10 121631 1216310 100 121586 
2015 11 121586 1337446 121 121553 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Con base en la siguiente tabla 23 se mostrara el comportamiento de la demanda 
de carne pronosticada en Central de Carnes Brasilia entre los años comprendidos 
(2005, 2006, 2007, 2008, 2009, 2010, 2011, 2012, 2013, 2014 y 2015). 
 
Figura 13: Tendencia de la demanda de carne de res 2005 - 2015 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Obteniendo el pronóstico anualizado de la demanda de carne en central de carnes 
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2015), mediante los resultados históricos presentados anteriormente y tomados 
como tendencia en los siguientes años. 
 
Tabla 24: Porcentaje de utilización para cada mes 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Utilizando la ecuación para calcular el pronóstico mensual mostrado anteriormente 
y haciendo uso de los porcentajes de utilización se determinará el resultado 
mostrado a continuación en la tabla 25. 
 
Tabla 25: Promedio de carne de res demandada para cada mes entre 2011 – 2015 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Mediante este análisis se culmina la parte de pronósticos que es implementado 
para Central de Carnes Brasilia con el fin de dar el siguiente punto que son los 
factores controlables y no controlables que afectan a la demanda de una forma 
positiva o negativa. 
 
3.1.12. Factores controlables y no controlables que afectan la demanda. Los 
factores que pueden afectar la demanda de carne bovina para los siguientes 
períodos se podrían establecer en los siguientes criterios presentados a 
continuación: 
 
 Competencia en el mercado: Es un factor que presenta gran importancia 
en Central de Carnes Brasilia lo cual si no se toman medidas de control 
podría afectarnos notablemente como es notorio en el comportamiento de 
la demanda de carne de res durante estos últimos años reflejados en las 
Año Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
Promedio 8,57% 7,47% 6,11% 7,94% 8,50% 7,86% 8,23% 8,40% 7,62% 9,01% 8,22% 12,07%
Porcentaje de utilización para cada mes  
Año Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
2011 10431 9101 7444 9671 10352 9570 10022 10224 9283 10977 10005 14702
2012 10423 9094 7438 9664 10345 9563 10015 10216 9277 10969 9998 14691
2013 10418 9090 7434 9659 10339 9558 10010 10211 9272 10963 9993 14684
2014 10414 9086 7432 9656 10336 9555 10006 10207 9268 10959 9989 14678
2015 10411 9084 7430 9653 10333 9552 10003 10204 9266 10956 9986 14674
Promedio de carne demandada en cada mes entre 2011 a 2015
69 
 
gráficas. La competencia en Central de Carnes Brasilia son todas los 
establecimientos comerciales que se encuentran en la zona los cuales se 
incrementado de una forma exponencial durante estos 3 últimos años los 
cuales de haber 15 pasaron a 75 establecimientos comerciales. 
 
Por lo tanto Central de Carnes Brasilia debe ser competitiva en el mercado 
ya que su demanda puede afectarse cada vez más, lo cual requiere 
implementar estrategias para atraer más clientes mejorando los procesos 
y presentación de los productos con un precio competitivo que se ajuste a 
la necesidad de cliente. 
 
 El consumidor: Central de Carnes Brasilia su función es comercializar 
productos cárnicos ya que la empresa realiza el proceso de desposte y 
distribuye a clientes de diferentes zonas y al consumidor local, pero parte 
del crecimiento del consumidor es limitada debido a la mejora en sus 
procesos ya que parte de los clientes nuevos exigen los requerimientos 
que establece para su comercialización. 
 
Central de Carnes Brasilia se encuentra en esta parte de transformación 
con el propósito del estudio propuesto por los estudiantes de la 
Universidad Libre en el mejoramiento de sus actividades con el objetivo de 
ser competitivos en el mercado y líderes en la zona.  
 
Los factores no controlables son presentados como indeterminados para la 
empresa los cuales se encuentran; la situación económica del país y la producción 
de carne bovina a nivel nacional. 
 
 Situación económica: La situación económica del país y del mundo es un 
factor muy importante que se debe estudiar dentro del proyecto. Como se 
mostró en los modelos estadísticos hechos presentan bases históricas las 
cuales se presenta un comportamiento negativo hasta el día de hoy no 
solo por la situación de la empresa sino por lo que se está observando un 
ambiente de crisis mundial. 
 
Esta crisis en Colombia en parte la ha afectado y esto conlleva a que 
Central de Carnes Brasilia puede también perjudicar el comportamiento de 
la demanda de sus productos. Es un aspecto positivo que el país durante 
estos últimos años su crecimiento ha mejorado lo cual mejora las 
condiciones de vida y el consumo tiene un notable incremento permitiendo 
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un cambio positivo en la demanda que presenta Central de Carnes 
Brasilia. 
 
 Producción de carne bovina: La producción de carne en Colombia 
presenta una gran importancia dentro del desarrollo socioeconómico del 
país, el cual representa el 88% del espació agropecuario nacional y 
conserva una participación cercana al 5% del PIB agropecuario y 60% en 
el sector pecuario. Según el Departamento Administrativo Nacional de 
Estadística (DANE), se estableció que de 1.730.000 predios dedicados a 
la actividad agropecuaria, están 849.000 equivalentes al 49%, tienen algún 
grado de actividad ganadera10.  
 
Para Central de Carnes Brasilia es importante saber que el abasto de 
ganado es abúndate mejorando el nivel de precios evitando la escases, 
mejorando los niveles de competencia lo cual ínsita a que la empresa 
debe mejorar notablemente sus procesos con el propósito de ser más 
eficiente y obtener una participación más representativa dentro del 
mercado nacional.  
 
3.2. MODELO DE INVENTARIOS 
 
El manejo de inventarios es un tema importante en el desarrollo del proyecto ya 
que es el control que se debe establecer a los procesos de almacenaje. En el 
manejo de inventarios presentado a central de carnes Brasilia deben tener un 
manejo apropiado no solo en materia de control y seguimiento, sino en higiene e 
inocuidad  en su almacenaje distribución y comercialización, lo cual permite 
mejorar los procesos, optimiza los costos que se asocian y  se evitan pérdidas por 
exceso de stock o daños en la materia prima. 
 
Con el propósito de establecer un buen manejo en los inventarios para central de 
carnes Brasilia, se ha diseñado un sistema dónde se aplican modelos básicos 
para el control y optimización mediante la herramienta de Excel, debido a que 
actualmente la empresa no ha desarrollado ningún método de control para un 
buen manejo de inventarios. Esta será implementada una vez indicada en la 
planeación que se estableció anteriormente. 
 
                                                          
10
 DANE. Cifras estimadas realizadas para FEDEGAN.    
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Es primordial definir los conceptos básicos para el manejo adecuado de los 
inventarios y definir un estudio adecuado para la empresa. El inventario se define 
como la cantidad de material o recurso utilizado para la industria u organización, 
en materia de producción este puede identificarse a los materiales o bienes que 
aportan al producto que desarrolla la empresa. El inventario para la producción se 
divide en materia prima, producto terminado, componentes, abastos y materiales 
en proceso11:   
 
El proceso que se realiza para el desposte que es base para la realización de 
inventarios en Central de Carnes Brasilia es mostrado en la siguiente figura: 
 










Fuente: Los autores. 2011 
 
Mediante la figura 13  se pudo definir los bienes utilizados en el proceso para el 
manejo de los inventarios. El pollo es manejado en el inventario pero no es 
implementado en el proceso de desposte. 
 
 Materia prima: Se identifica la carne en canal de res y cerdo, se utilizará 
para el proceso de desposte la cual debe cumplir con las condiciones 
apropiadas de maduración previamente antes del proceso. El pollo 
también es presentado como materia prima pero se definirá para el 
espacio en la bodega para su conservación en frío. Se debe realizar un 
análisis de modelo de inventarios para el manejo de la carne y su 
correspondiente distribución. 
                                                          
11
 CHASE. JACOBS. AQUILIANO. Administración de la producción y las operaciones. Editorial MC Graw 
Hill. Edición 10.   
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 Producto terminado: Los nuevos productos derivados del canal de res,  
cerdo y el pollo se identificarán aquellos que son más representativos. Se 
hará un análisis para su distribución del producto terminado. 
 
El otro concepto que se tomará parte a los inventarios es la parte de sistemas 
aplicados para la empresa. Los sistemas de inventarios se definen mediante 
políticas que se aplican para la organización, los controles que se regulan el 
almacenaje los cuales determinan las existencias o niveles óptimos para el 
abastecimiento y los volúmenes pedidos dentro de la empresa. Mediante un 
sistema de inventarios podemos establecer los siguientes interrogantes y 
responderlos como (Cuándo ordenar – Cuánto ordenar)12. 
 
Cuando las empresas deben mantener ciertos niveles en los inventarios se basan 
en13:  
 
 Requieren flexibilidad al programar la producción. 
 
 Confrontar las variaciones de la demanda. 
 
 Manejo en la seguridad ante las variaciones de los tiempos de entrega en 
la materia utilizada para el proceso. 
 
 Obtener beneficios en el tamaño económico de la orden de compra. 
 
Para poder desarrollar un apropiado manejo de los inventarios se debe establecer 
unos requisitos básicos para ser cuantificados y poder determinar los resultados 
mostrados mediante el sistema o modelo a implementar: 
 
 Los costos asociados al inventario 
 
 Las restricciones de espacio  
 
 La cantidad a pedir la cual puede ser variable o constante  
 
 Tiempos utilizados en el proceso (Punto de re-orden y período de gestión) 
                                                          
12
 CHASE. JACOBS. AQUILIANO. Administración de la producción y las operaciones. Editorial MC Graw 
Hill. Edición 10. Biñeta 12  
13
 CHASE. JACOBS. AQUILIANO. Administración de la producción y las operaciones. Editorial MC Graw 
Hill. Edición 10.Biñeta 13 
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 Demanda el proceso. 
 
3.2.1. Implementación del sistema de inventarios. Para la implementación del 
sistema de inventarios que se aplicará a Central de Carnes Brasilia, se analizará 
mediante un período demandado con base a lo desarrollado en el capítulo 4.1. Se 
tomará lapsos cortos debido a que las carnes son alimentos que presentan gran 
rotación y al ser alimentos perecederos deben ser manejados de esta manera.  
 
Con el propósito de implementar el sistema de inventarios  se seleccionará el mes 
de Abril del año 2011 basado en las demandas analizadas en la tabla 11 y en el 
Anexo A: Pronósticos de la demanda de carne de cerdo y pollo para el año 2011, 
el cual se utilizará como medio de prueba para Central de Carnes Brasilia, 
mostrando cada actividad en el proceso de realización y ejecución. 
 
Como primera medida se debe identificar los productos terminados o aquellos que 
son utilizados para su comercialización los cuales se mostrará en el Anexo C: 
Productos comercializados por Central de Carnes Brasilia 
 
Con base en los productos suministrados por la empresa se pudo identificar 
mediante un código para su adecuado manejo, con el propósito de que la empresa 
desea expandirse e incrementar la serie de nuevos productos. 
 
Con el propósito de controlar las cantidades de inventario dentro de Central de 
Carnes Brasilia, tenemos que conocer las demandas que maneja la empresa en el 
mes de Abril del año 2011 se muestran en el Anexo C: Productos comercializados 
por Central de Carnes Brasilia, con el fin de observar el comportamiento y el 
funcionamiento del sistema mediante los modelos que se emplearán en la 
obtención de los resultados arrojados en el proceso. 
 
3.2.2. Costos asociados al manejo de inventarios. Es importante que para la 
implementación del sistema de inventarios, conocer cuáles son los costos 
asociados al proceso, debido a que estos son buenos de identificar, lo cual 
pretende mostrar el manejo estos rubros dentro del proceso y mediante los 
desarrollado en el sistema establece estrategias que permite la maximización de 
utilidades y la reducción de estos mismos14 .  
 
                                                          
14
 DON R. HANSEN, MARYANNE M. MOWEN. Administración de costos contabilidad y control. Editorial 
Thomson. Edición 3  
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Con base a la información suministrada por Central de Carnes Brasilia se mostrará 
los costos que actualmente maneja mensualmente para la comercialización de 
productos cárnicos de una de sus sucursales mediante la siguiente tabla: 
 
Tabla 26: Costos asociados al proceso de inventarios 
Descripción Valor 
Nómina de empleados $3.291.952 
Alimentación $720.000 
Arrendamiento $950.000 
Servicios públicos $722.190 
Aseo $60.000 
Bolsas y empaques $120.000 
Fletes y transporte $320.000 
Gastos de compras $350.000 
Fuente: Central de Carnes Brasilia. 2011 
 
 
Otros costos importantes para el manejo de los inventarios es el precio de las 
carnes de res, cerdo y pollo que la empresa maneja constantemente las cueles se 
mostrarán a continuación: 
 
Tabla 27: Precios de las carnes en canal 
Producto Valor 
Carne de res en canal $78.000@ - $3.120Lb 
Carne de cerdo en canal $80.000@ - $3.200Lb 
Fuente: Central de Carnes Brasilia. 2011 
 
Para establecer los precios del producto de la carne de pollo, serán estipulados 
mediante la empresa proveedora del producto llamada CAMPOLLO S.A. Se 
tendrá en cuenta  aquellos productos que se manejan dentro del proceso, como 
pechuga a granel, pollo entero, pernil completo, ala tradicional, ala con costillar, 
muslos y colombinas, demandados por Central de Carnes Brasilia los cuales se 









Tabla 28: Precios de los productos de la carne de pollo 
Producto Valor 
Pechuga a granel $5.300 kilo - $2.650Lb 
Pollo entero $3.800 kilo - $1.900Lb 
Pernil completo $4.350 kilo - $2.175Lb 
Ala tradicional $3.900 kilo - $1.950Lb 
Ala con costillar $2.500 kilo - $1.250Lb 
Muslos $5.100 kilo - $2.550Lb 
Colombinas $4.950 kilo - $2.475Lb 
Fuente: CAMPOLLO S.A. 2011 
 
Mediante la siguiente información de los precios de las materias primas y 
productos que intervienen en los procesos, además los servicios y gastos 
asociados al funcionamiento del sistema, se corresponderá a desarrollar los 
costos que intervendrán al desarrollo del sistema de inventarios los cuales se 
menciona a continuación: 
 
 Costo unitario por libra 
 
 Costo total de la compra 
 
 Costo por pedir 
 
 Costo por llevar 
 
 Costo total 
 
 Costo total unitario por libra 
 
 Costo por pedir libra 
 
 Costo por llevar libra 
 
Para determinar los costos unitarios de los productos de carne de res y cerdo se 
manejarán mediante los datos suministrados en la tabla 27la cuales se obtendrán 
mediante el proceso de desposte de las carnes de res y cerdo, los productos que 





El costo total de la compra se determina mediante las cantidades que se 
demandaron en el mes de abril de cada uno de productos ofrecidos por la 
empresa las cuales se multiplicarán por el costo total unitario de cada producto. 
 
Los costos por pedir se aplican mediante los gastos asociados a las compras del 
producto y los costos de transporte o fletes que intervienen en el proceso. Para 
aplicar dichos costos al sistema se debe identificar unos factores que intervienen 
en el desarrollo del proceso del almacenaje de inventarios los cuales son la 
cantidad de pedidos que realiza la empresa mensualmente. 
 
Para identificar las cantidades pedidas por la empresa se determinó mediante los 
pronósticos desarrollados en el capítulo anterior las demandas obtenidas mediante 
los resultados que se obtuvieron es 14884 libras de carne (Res, cerdo y pollo), 
mensuales promedio.    
 
Los costos por llevar se desarrollan de la misma manera a los costos por pedir, los 
cuales se debe identificar la nómina, los servicios públicos, arriendo, alimentación, 
empaques y aseo. Otro aspecto importante de conocer es la capacidad que tiene 
la empresa para abastecer del producto cárnico. La capacidad que presenta la 
bodega en estos momentos es de 60.000 libras mensuales aproximadamente. 
 
Los gastos por pedir y los gastos por llevar dentro del sistema de inventarios se 
tomaron mediante unos porcentajes que se relacionaron como (Nivel de 
participación), el cual identifica la participación que tiene todos los costos 
asociados a las compras de cada producto con base a los costos que tiene la  







Para las cantidades demandadas se realizó lo mismo con el fin de manejar una 
conversión universal es este caso el porcentaje (%), para los gastos por pedir y los 
gastos por llevar el cual se tomó de la siguiente forma: 
 
 

















Promedio de libras compradas mensualmente: 14884 Libras 
 












Como se muestra en la fórmula, el resultado que se obtuvo que la demanda de 
carne pedida para el mes de Abril es de un 95.32%. 
Teniendo en cuenta el nivel de participación en la fórmula anterior este se debe 
incluir a los otros gastos por pedir lo cuales se mostrarán a continuación en la 
siguiente tabla: 
Tabla 29: Gastos por pedir 
Gastos por pedir Valor 
Nivel de 
participación 
Gastos de compras $ 350.000 0.94% 
Transporte fletes $ 320.000 0.86% 
Fuente: Central de Carnes Brasilia. 2011 
  
 Para los gastos por llevar:  
 
Para saber los gastos por llevar se necesita hallar un factor importante y 
es la capacidad del negocio durante el mes, la cual el dato fue 
suministrado la empresa de 60000 libras. 
 
Después para hallar el nivel de participación se necesita obtener el total 












































El resultado que se mostró mediante la fórmula fue un nivel de 
participación de 23.64% del total demandado.  
 
Ahora se hallará el nivel de participación  para los gastos por llevar  lo cual 
se el costo total de la compra que tiene la empresa para abastecer 
mensualmente de carne que es de $37.094.002. 
 
Estos resultados se mostrarán a continuación en la siguiente tabla de 
Gastos por llevar inventario 
 
Tabla 30: Gastos por llevar 
Gastos por llevar inventario 
Concepto Valor Nivel de participación 
Nómina de Empleados $ 3.291.253 8.87% 
Alimentación $ 720.000 1.94% 
Empaques $ 120.000 0.32% 
Aseo $ 60.000 0.16% 
Arriendo del local $ 950.000 2.56% 
Servicios públicos $ 722.190 1.95% 
Fuente: Central de Carnes Brasilia. 2011 
 
Una vez identificados cada uno de los niveles de participación para los gastos por 
pedir y por llevar, se puede determinar los costos por pedir y los costos por llevar 






- Cp: Costo por pedir 
- Npc: Nivel de participación de las compras (1%) 
- Npt: Nivel de participación del transporte (1%) 
- Q: Cantidad demanda por producto (796) 
- Cu: Costo unitario por producto ($2.801) 
 
 CuQNptNpcCp  ))()((
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Para el caso se tomó como muestra el producto CA001 (Costilla de res), para el 
mes de abril dónde a continuación se mostrará el resultado que se obtuvo 





Por lo tanto se puede decir que para el producto CA001 (Costilla de res), el costo 
por pedir mensualmente es de $84.137. Esto se realiza para cada uno de los 
productos que maneja la empresa. 
 
Para el costo por llevar se utiliza la misma fórmula, reemplazando los niveles de 
participación correspondientes a los gastos por llevar como se muestra a 





- Cl: Costo por llevar 
- Npn: Nivel de participación de la nómina (8.87) 
- Npa: Nivel de participación de la alimentación (1.94) 
- Npe: Nivel de participación de empaques (0.32) 
- Npas: Nivel de participación de aseo (0.16) 
- Npar: Nivel de participación de la arriendo (2.56) 
- Nps: Nivel de participación de servicio público (1.95) 
- Q: Cantidad demanda por producto (796) 





Mediante el resultado obtenido en la fórmula se puede decir que para el producto 
CA001 (Costilla de res), el costo por llevas es de $352.421. Así este proceso se 
realiza para los siguientes productos ofrecidos en Central de Carnes Brasilia. 
 
El costo total se calcula mediante la sumatoria del costo total de la compra más el 
costo por pedir más el costo por llevar para cada uno de los productos asignados 
por Central de Carnes Brasilia. 
 
  58.84136$2801796))0283.0()0094.0(( Cp
 CuQNpsNparNpasNpeNpaNpnCl  ))()()()()()((
  421.352$2801796))95.1()56.2()16.0()32.0()94.1()87.8(( Cl
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- CT: Costo total 
- Cc: Costo de la compra ($2.229.259) 
- Cp: Costo por pedir ($40.265) 
- Cl: Costo por llevar ($352.421) 
 
Mediante la siguiente fórmula la cual se remplaza cada uno de los valores 




El costo total unitario se toma mediante el resultado del costo total y se divide por 
la cantidad demandada de cada uno de los productos manejados por la empresa. 
 
Siguiendo con el producto anterior se puede decir que el costo total unitario para el 






- CTu: Costo total unitario 
- CT: Costo total 
- Dm: Demanda de libra compradas para el producto CA001 
 
Lo cual el resultado que se obtuvo para el producto CA001 (Costilla de res) es de 
$3.294 libra comprada del producto. 
 
En el Anexo D: Costo para cada producto utilizado en Central de Carnes Brasilia, 
se mostrará cada uno de los costos asociados para cada uno de los productos que 
maneja la empresa actualmente.   
 
3.2.3. Modelos de inventarios. Los modelos de inventarios son indispensables 
para la optimización y ahorro de costos dentro del proceso, lo cual ayuda a 
  )()( ClCpCcCT 






flexibilizar la empresa y permite identificar con anticipación los manejos de 
material e implementar estrategias para incrementar o disminuir los niveles de 
exceso dentro del proceso de producción que realiza Central de Carnes Brasilia. 
 
- Modelo cantidad fija de orden (EOQ). El primer modelo que se 
implementará es el modelo de cantidad fija de orden, dónde su objetivo es 
establecer un punto de orden y el tamaño de la cantidad de dicha orden. El 






 Demanda anual 
 
 Costo unitario 
 
 Costo por pedir 
 
 Costo por llevar anual 
 
 Cantidad óptima 
 
 Costo total anual 
 
 Número de pedidos al año 
 
 Tiempo entre los pedidos 
 
Varios de los criterios mencionados anteriormente se encuentran resueltos e 
identificados como la demanda anual, costo unitario, demanda diaria, costo por 
pedir, costo por llevar. El resto de los siguientes criterios se hallarán mediante los 
datos ya mencionados con base a unas fórmulas mencionadas anteriormente. 
 
Siguiendo con el ejemplo anterior se desarrollará la cantidad óptima mediante el 
producto trabajado en ejemplos anteriores CA001 (costilla de res), con el propósito 












Q: Cantidad óptima 
Cp: Costos por pedir ($40.265)  
Dm: Demanda anual de carne (9.552) 
Cl: Costo por llevar anual ($5.313) 
 
Remplazando cada uno de los datos requeridos para el producto CA001 en la 





Con base a lo desarrollado en la fórmula anterior se puede decir que la cantidad 
optima que se debe manejar para el producto CA001 (Costilla de res), es de 381 
libras. Estos cálculos se aplican para todos los productos que maneja Central de 
Carnes Brasilia y están descritos, véase Anexo E; Cálculos obtenidos para el 
modelo clásico de inventarios. 
 
Identificado la cantidad óptima para el producto CA001, se puede definir cuál es el 






- CTa: Costo total anual 
- Cu: Costo unitario ($3.294) 
- Dm: Demanda anual de carne (9.552) 
- Cp: Costo por pedir ($40.265) 
- Q: Cantidad óptima (381) 
- Cl: Costo por llevar ($5.313) 
 
Remplazando cada uno de los conceptos mostrados en la fórmula descrita 



























El costo total anual para el producto CA001 (Costilla de res), es de $33.484927. 
Los siguientes costos totales anuales para los productos descritos por la empresa 
se muestran sus resultados en el Anexo E: Cálculos obtenidos para el modelo 
clásico de inventarios. 
 
Para determinar el número de pedidos en el año y siguiendo con el ejemplo 
anterior CA001 (Costilla de res), se identifican mediante la demanda anual de 
carne sobre la cantidad óptima que se tiene del producto el cual se mostró el 







- Npa: Número de pedidos en el año 
- Dm: Demanda anual del producto (9.552) 
- Q: Cantidad optima (381) 
 
Por lo tanto se tiene que el número de pedidos durante el año para el producto 
CA001 es de 26 pedidos. Para los siguientes productos se realiza el mismo 
proceso el cual es mostrado los resultados en el Anexo E: Cálculos obtenidos para 
el modelo clásico de inventarios. 
 
El tiempo entre los pedidos en días se calcula mediante la siguiente fórmula que 







- Tp: Tiempo entre pedidos anual – días 
- Q: Cantidad óptima (381) 
- Dm: Demanda anual del producto (9.552) 
 
Mediante los datos obtenidos para desarrollar la fórmula anterior se puede decir 
que para el producto CA001 (Costilla de res), el tiempo que se presenta para 












que maneja Central de Carnes Brasilia, los cuales serán mostrados en el Anexo E: 
Cálculos obtenidos para el modelo clásico de inventarios. 
 
- Modelo ABC. Mediante el modelo ABC podemos realizar la clasificación de 
cada uno de los productos que maneja Central de Carnes Brasilia, con base 
a este se puede identificar el control del proceso y permitir estrategias en la 
rotación, ubicación de aquellos que presentan demandas altas comparadas 
con otros productos. Para este modelo se implementó la demanda para el 
mes mencionado anteriormente en el modelo anterior (Abril de 2011). El 
cual se clasificó mediante un rango de 6 días con el propósito de observar 
el comportamiento de la demanda de cada producto y determinar su 
clasificación adecuada teniendo en cuenta los porcentajes que definen su 
importancia.  
 
A continuación se mostrará la clasificación porcentual para los productos de mayor 
y menor importancia dentro del proceso: 
 
Para los productos de mayor importancia dentro del proceso, tendrán una 
cobertura del 80% y serán clasificados como grupo A. 
 
Para los productos de media importancia dentro del proceso, tendrán una 
cobertura del 15% y serán clasificados como grupo B.   
 
Por último los productos que presentan menor importancia para el proceso, 
tendrán una cobertura del 5% y serán clasificados como grupo C. 
 
Identificados cada uno de los rangos porcentuales, podemos mencionar ahora la 
cantidad demandada para cada uno de los productos durante el mes de Abril la 
cual se mostrará en el Anexo C: Productos comercializados por Central de Carnes 
Brasilia. 
 
Después que se identifica cada una de las demandas de los productos del mes de 
Abril, establecemos la demanda para el rango de comportamiento durante los 6 






Tabla 31: Cantidad demanda de los productos durante períodos de 6 días durante 



































CA001 160 143 118 129 144 102 
CA002 277 247 218 250 246 195 
CA003 33 36 22 32 36 21 
CA004 551 464 411 433 450 367 
CA005 58 54 41 51 55 38 
CA006 124 108 92 99 120 80 
CA007 27 28 25 20 34 20 
CA009 149 126 129 126 120 111 
CA010 17 22 18 23 13 17 
CA012 46 49 45 34 48 36 
CA013 65 52 42 52 58 41 
CA014 34 22 26 21 23 10 
CA015 42 37 28 35 34 30 
CA016 18 23 18 23 19 18 
CA031 18 6 6 20 14 20 
CA017 3 3 3 4 2 7 
CA032 46 26 14 24 32 16 
CA033 115 61 113 53 62 100 
CC001 9 9 7 7 4 7 
CC002 11 7 6 7 8 4 
CC003 17 15 17 25 17 18 
CC004 37 34 21 32 36 26 
CC005 8 3 3 9 6 3 
CC006 3 4 0 2 2 2 
CP001 130 97 101 109 114 81 
CP002 124 108 88 102 114 80 
CP003 119 102 98 102 97 76 
CP004 118 105 105 100 102 76 
CP005 137 104 110 103 114 84 
CP007 66 63 62 56 61 48 
CP006 181 155 147 145 158 118 




Luego de que se obtiene cada una de las demandas para cada uno de los 
productos, se calcula el porcentaje que corresponde a cada demanda pactada el 
cual se muestra en la siguiente tabla: 
Tabla 32: Porcentaje de participación demandada de los productos 
Selección de 




























de 6 días 
CA001 6% 6% 6% 6% 6% 6% 
CA002 10% 11% 10% 11% 10% 11% 
CA003 1% 2% 1% 1% 2% 1% 
CA004 20% 20% 19% 19% 19% 20% 
CA005 2% 2% 2% 2% 2% 2% 
CA006 5% 5% 4% 4% 5% 4% 
CA007 1% 1% 1% 1% 1% 1% 
CA009 5% 5% 6% 6% 5% 6% 
CA010 1% 1% 1% 1% 1% 1% 
CA012 2% 2% 2% 2% 2% 2% 
CA013 2% 2% 2% 2% 2% 2% 
CA014 1% 1% 1% 1% 1% 1% 
CA015 2% 2% 1% 2% 1% 2% 
CA016 1% 1% 1% 1% 1% 1% 
CA031 1% 0% 0% 1% 1% 1% 
CA017 0% 0% 0% 0% 0% 0% 
CA032 2% 1% 1% 1% 1% 1% 
CA033 4% 3% 5% 2% 3% 5% 
CC001 0% 0% 0% 0% 0% 0% 
CC002 0% 0% 0% 0% 0% 0% 
CC003 1% 1% 1% 1% 1% 1% 
CC004 1% 1% 1% 1% 2% 1% 
CC005 0% 0% 0% 0% 0% 0% 
CC006 0% 0% 0% 0% 0% 0% 
CP001 5% 4% 5% 5% 5% 4% 
CP002 5% 5% 4% 5% 5% 4% 
CP003 4% 4% 5% 5% 4% 4% 
CP004 4% 5% 5% 4% 4% 4% 
CP005 5% 4% 5% 5% 5% 5% 
































de 6 días 
CP006 7% 7% 7% 7% 7% 6% 
Fuente: Los autores. 2011 
 
 
Mediante los porcentajes obtenidos en la tabla 32 se realizará la clasificación 
correspondiente ABC de cada uno de los productos dentro del sistema de 
inventarios y sujeto a los intervalos de rango correspondientes mencionados 
anteriormente en el desarrollo del modelo el cual se mostrará a continuación: 
 
Tabla 33: Clasificación ABC de las demandas de cada producto para los períodos 
de 6 días 
Selección de 
rango cada 




























CA001 B B B B B B 
CA002 B B B B B B 
CA003 C C C C C C 
CA004 A A B B B B 
CA005 C C C C C C 
CA006 C C C C B C 
CA007 C C C C C C 
CA009 B B B B B B 
CA010 C C C C C C 
CA012 C C C C C C 
CA013 C C C C C C 
CA014 C C C C C C 
CA015 C C C C C C 
CA016 C C C C C C 
CA031 C C C C C C 
CA017 C C C C C C 
CA032 C C C C C C 

































CC001 C C C C C C 
CC002 C C C C C C 
CC003 C C C C C C 
CC004 C C C C C C 
CC005 C C C C C C 
CC006 C C C C C C 
CP001 C C C C C C 
CP002 C C C C C C 
CP003 C C C C C C 
CP004 C C C C C C 
CP005 C C B C C C 
CP007 C C C C C C 
CP006 B B B B B B 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Con base a los resultados obtenidos en la tabla anterior, se puede mostrar que 
gran parte de los productos ofrecidos en Central de Carnes Brasilia presentan una 
clasificación de tipo C dónde son presentados como aquellos que tienen menos 
importancia dentro del proceso. Dentro de los más representativos en la 
clasificación de encuentran los productos CA004 (Carne asar), CA001 (Costilla de 
res), CA002 (Carne milanesa), CA009 (Hueso carnudo) y CP006 (Pechuga), los 
cuales presentaron una clasificación A y B obteniendo una participación superior al 
15% dentro del proceso. 
 
Es importante decir que este modelo permite identificar cada una de las demandas 
de cada uno de los productos con el propósito de establecer estrategias en su 
clasificación, además controla su comportamiento dentro del proceso mejorando 
fácilmente su distribución. 
 
- Modelo de cantidad variable y períodos fijos (Modelo P). El modelo de 
períodos fijos y cantidades variables consiste en la realización de pedidos 
de diferentes cantidades pero manteniendo una misma frecuencia. 
Mediante este tipo de modelo se genera cantidades de orden la cuales 
presentan variaciones de un período frente a otro, lo cual al utilizarlo la 
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empresa debe requerir un nivel mayor de existencias en sus reservas que 
utilizado en el modelo clásico o de cantidad fija de orden. Con base en el 
modelo P este únicamente cuenta el inventario únicamente en el momento 
de la revisión, lo cual se presenta la opción de que a lo largo de los 
períodos entre las revisiones y los tiempos de entrega en el inventario en 
existencia sea utilizado por completo, por lo tanto es importante que la 
empresa deba proteger sus existencias de reserva contra el 
desabastecimiento durante lead time y revisiones.  
 
Para la implementación del modelo P se utilizará parte de algunos criterios 
mencionados anteriormente en modelos desarrollados, los cuales serán definidos 
a continuación: 
 
 Demanda Anual 
 
 Costo unitario 
 
 Costo por pedir 
 
 Costo por llevar 
 
 Tiempo de anticipación días 
 
 Demanda promedio 
 
 Cantidad óptima 
 
 Intervalo entre pedidos 
 
 Tiempos entre pedidos (L + IP) 
 
 Existencia de seguridad (ES) 
 
 Cantidades a pedir (Q+ES+I+UP+DL) 
 




Con base a la descripción de los criterios mencionados en la implementación de 
un modelo P, este se mostrará cada uno de los procesos teniendo como indicador 
uno de los productos aplicados en la empresa, con el fin observar el 
comportamiento en el desarrollo del modelo P. 
 
Siguiendo con la secuencia del proceso de los modelos aplicados anteriormente, 
se utilizará el producto CA001 (Costilla de res) con el fin de utilizar parte de los 
cálculos utilizados en los modelos anteriores y sería dispendioso la repetición de 
las fórmulas mencionadas anteriormente las cuales son importantes en la 
complementación de este modelo P. 
 
Es importante definir los resultados que se obtuvieron acerca del producto CA001 
lo cuales se mencionará en el siguiente cuadro con el propósito de clasificar los 
criterios faltantes que se desean calcular: 
 
Tabla 34: Datos obtenidos para la implementación del modelo P 
Criterio Valor 
Demanda anual 9552 Libras 
Costo unitario $2.801 
Costo por pedir $40.265 
Costo por llevar $5.313 
Tiempo de anticipación  6 días 
Fuente Central de Carnes Brasilia. 2011 
 
Con base a los resultados obtenidos en la tabla anterior, se calculará el siguiente 
criterio para el desarrollo del modelo el cual es la demanda promedio. 
 
Para el desarrollo de la demanda promedio se realizó con base a las herramientas 
estadísticas comunes el siguiente proceso la cuales se aplicaron en la obtención 
de las demandas diarias para el mes de Abril de 2011las cuales se mostrará a 





Tabla 35: Demandas diarias del mes de Abril 2011 para el producto CA001 
(Costilla de res) 
































Fuente: Los autores. 2011 
 
Mediante los datos suministrados en la tabla número 35 las cuales se muestren el 
comportamiento de la demanda diaria durante el mes de abril, por lo tanto permite 
realizar los siguientes cálculos estadísticos para hallar la demanda promedio como 





 Mínimo = 10 
 
 Máximo = 49 
 
 Rango = (Max – Min) = 39 
 
Se tomará un número de 3 clases las cuales se encontrará la longitud del intervalo 
que se obtiene de la división entre el rango y el número de clase, cuyo resultado 
obtenido es de 13. 
 
Luego se ubican los intervalos correspondientes para hallar las cantidades a 
identificar y por último se determina la demanda promedio, el cual se mostrará en 
el siguiente cuadro: 
 
Tabla 36: Intervalos de la demanda para el modelo P 
Intervalo Fórmula Resultado 
Primer intervalo Min +Longitud intervalo (10 + 13) = 23 
Segundo intervalo Longitud intervalo + 
Primer intervalo  
(13 + 23) = 36 
Tercer intervalo Longitud intervalo + 
Segundo intervalo 
(13 + 36) = 49 
Promedio (Primer + Segundo + 
Tercer intervalo) / 
Número de intervalos 
(23+36+49) / 3 = 36 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Como se muestra en la tabla 36 el resultado de la demanda promedio es de (36) 
libras para el producto CA001 (Costilla de res) durante el mes de Abril de 2011. 
Ahora con base a la demanda promedio se puede calcular la cantidad óptima la 

















- Q: Cantidad óptima 
- Cp: Costo por pedir ($40.265) 
- Cl: Costo por llevar ($5.313) 
- Dm: Demanda promedio (36)  
 






Mediante el modelo P, se obtiene que la cantidad óptima para el producto CA001 
(Costilla de res) sea de 23 libras durante las cantidades demandas para el mes de 
Abril de 2011. 
 
Después de obtenida la cantidad óptima y con base al resultado arrojado 
anteriormente, se desarrollará el intervalo que se presenta en los pedidos el cual 







- Ip: Intervalo entre pedidos 
- Q: Cantidad óptima (23) 
- Dm: Demanda promedio (36) 
 
Por lo tanto el resultado que se obtuvo fue de 0.638   1 pedido durante el número 
de cantidades demandas para el producto CA001 (Costilla de res). Después de 
definir el número de pedidos se obtendrá el tiempo que se debe establecer entre 
cada pedido el cual se desarrollará con base al tiempo de anticipación que es 6 
días y sumando el intervalo de los pedidos el cual es1, dónde el resultado que se 
obtiene es de aproximadamente 7.   
 
Luego de haber identificado los intervalos y el tiempo entre pedidos, 



















- ES: Existencia de seguridad 
- Dmf: Demanda sin déficit = (Máximo * TLIP) = (49 * 7) = (343) 
- Dm: Demanda promedio (36) 
- TLIP: Intervalo de tiempo entre pedidos (7) 
 





Por lo tanto el nivel de existencias de seguridad para el producto CA001 es de 91 
libras que se mantendrán para el mes de Abril del año 2011.  
 
Después de haber identificado la existencia de seguridad que se debe mantener 
para el producto, ahora se establecerá cual es la cantidad a pedir la cual se 







- Cpe: Cantidad a pedir 
- Q: Cantidad óptima (23)  
- ES: Existencia de seguridad (91) 
- Dm: Demanda promedio (36) 
- TLIP = Intervalo de tiempo entre pedidos (7)  
- TL = Tiempo de anticipación (6) 
 










Después de haber identificado la cantidad a pedir por último se obtendrá el costo 
total anual que se mantendrá dentro del modelo P sin riesgo de déficit dentro del 







- CT: Costo total anual 
- Cu: Costo unitario ($2.801) 
- Dm: Demanda promedio (36) 
- Cp: Costo por pedir ($40.265) 
- Q: Cantidad óptima (23) 
- Cl: Costo por llevar ($5.313) 







Se puede establecer que el costo total anual para el producto CA001 (Costilla de 
res) es de $2.500.017 con base al modelo P sin riesgo de déficit, teniendo en 
cuenta la demanda obtenida para el mes de Abril de 2011. 
 
Mediante el desarrollo de los cálculos obtenidos en el modelo P estos son 
aplicados para cada uno de los productos manejados en Central de Carnes 
Brasilia, las cuales se mostrarán los resultados obtenidos acerca del modelo, 
véase Anexo F; Cálculos obtenidos para los productos mediante el modelo P de 
inventarios. 
 
3.2.4. Resumen de los modelos de inventario. Es importante el manejo de los 
inventarios en Central de Carnes Brasilia, la cual nos permite el manejo óptimo de 
los recursos especialmente en los productos, dónde el control y la organización 
son importantes en el sistema de producción, como se planteó anteriormente se 
aplicaron tres modelos de inventarios los cuales mediante fórmulas utilizadas para 
este tipo de métodos, son implementadas para el medio cárnico, el cual se 
















planta para cada uno de los productos, con base a un factor prioritario dentro del 
proceso que es la demanda.  
 
Este criterio importante dentro del sistema de inventarios permite establecer la 
capacidad que tiene Central de Carnes Brasilia en ajustarse en sus costos, 
pedidos, así también en el abastecimiento con el propósito de obtener los mejores 
resultados en las ventas y utilidades.      
 
Mediante los modelos aplicados a Central de Carnes Brasilia se realizará una 
comparación con base en el (Modelo clásico y el modelo P) la cual definirá el 
modelo que mejor se ajuste optimización y rendimiento en costos dentro del 
proceso que maneja la empresa. 
 
Tabla 37: Comparación de los resultados obtenidos en los modelos EOQ y P de 
inventarios 
Tipo de modelo EOQ Modelo P 
Costo total anual $557.176.678.18 $40.268.036.76 
Fuente: Los autores. 2011 
Con base a los resultados arrojados por cada uno de los modelos asociados, se 
pude decir que el modelo P con riesgo nulo de déficit, presenta una reducción de 
costos óptima comparada con el modelo clásico por lo tanto a Central de Carnes 
Brasilia es conveniente utilizar el modelo P por su rotación prolongada en cada 
uno de los producto manteniendo un stock mínimo de existencias controlando su 
demanda con anticipación y permitiendo un alta rotación de todos sus productos 
sin evitar acumulación que es no es conveniente en el manejo en alimentos 
cárnicos por su poca perduración del mismo. 
 
3.3. PROCESOS Y DOCUMENTACIÓN 
Los procesos que se documentan para certificar un buen manejo de control de los 
productos en Central de Carnes Brasilia:  
 Documentos para la planeación y control de la producción. 
 




 Documentos para el mantenimiento de máquinas. 
 
 Documentos para el proceso del desposte de la carne. 
 
3.3.1. Proceso de documentación del desposte de la carne en canal. Para 
documentar el proceso de desposte de la res se realiza la ficha del proceso de 
desposte para la carne, se diseñan mediante dos diagramas que permiten ver el 
proceso de forma sencilla, los diagramas que se presentan para el proceso son el 
diagrama analítico de material (res y cerdo) y el diagrama de recorrido de material. 
 
- Ficha del proceso de desposte de la carne en canal. A continuación se 
presenta la ficha del proceso de desposte de la carne de res y de cerdo en 
Central de Carnes Brasilia: 
a. Objetivo 
Definir los pasos precisos para el proceso de desposte de la carne en 
canal con el fin de obtener cortes finos para distintos productos.  
 
b. Entradas y Salidas 
La entrada del animal para el desposte de la canal y la salida son los 
distintos productos que se obtienen de los cortes de la res y el cerdo. 
 
c. Alcance 
El proceso de desposte del animal inicia con el ingreso y pesaje de la 
carne en canal o media canal y termina en la variación de productos 
cárnicos para el consumidor final. 
 
d. Definiciones 
 Desposte: El desposte de la carne de res y de cerdo le practican a una 
canal o media canal después de haber cumplido con el requerimiento de 
enfriamiento, este consiste en la separación de sus tres componentes 
principales que son él: muscular, óseo y adiposo. 
 
 Carne en Canal: Es el cuerpo de un animal después de haber sido 
sacrificado y eviscerado que sirve para el consumo humano. 
 





 Carne: Es la parte comestible de un animal que es sacrificado en 




Se presentan dos formatos con el fin de documentar el proceso de 
desposte de la carne de res y de cerdo, estos son:  
 
 Diagrama flujo de proceso para carne en canal. Véase (Anexo H). 
 
 Diagrama de recorrido para el proceso de la carne en canal en planta. 
Véase (Anexo Q). 
 
3.3.2. Procedimiento de documentación para la planeación y control de desposte 
de la carne en canal. A continuación se observa el procedimiento de la 
documentación para la planeación y control. 
 
a. Objetivo 
Este procedimiento tiene como propósito demostrar y documentar todas 
las actividades involucradas en el proceso de planeación y control de 
desposte de la res. 
 
b. Alcance 
Las actividades que conforman el procedimiento son descritas, hasta la 
ejecución de dicha planeación y la elaboración de formatos que ayuden al 
control de la planeación. 
 
c. Definiciones 
 Producción: Número de operaciones que se conjugan entre sí para la 
transformación de un material, haciendo de ello un producto útil. 
 
 Planeación de producción: Es una las actividades más importantes en este 
proceso ya que nos indica cuales son las actividades a seguir, las 
cantidades precisas que se deben producir indicándonos que maquinarias 
se involucra, determinando tiempos y cantidades de material, lo que nos 
llevara a una prevención y un cumplimiento del plan.  
 
 Control de producción: es una verificación de lo que se había planeado, 





 Compartir la planeación con todo el equipo de trabajo realizando 
reuniones mensuales, dónde se haga mediante un formato todas las 
sugerencias, resultados e inquietudes que se generen en dicha reunión. 
 
 Con el fin de llevar un control de la producción se registrará un informe 
semanal con el fin de observar las cantidades que se manejaron. 
 
 Al finalizar el mes se llenará un formato de control para verificar que las 
cantidades de producción en el desposte que se planearon sean 
proporcionales a la demanda. 
 
e. Descripción 
 En las reuniones mensuales el acudir será obligatorio, entre estas 
personas se encuentran el gerente de la empresa, el administrador de las 
sucursales, el jefe de planta, los cortadores y los cajeros.  
Los resultados de la reunión deben quedar plasmados en el registro de 
reunión de equipo, con la firma de cada uno de los asistentes y esta debe 
tener la aprobación del gerente. 
 
 Al finalizar la semana el Supervisor de planta, cortador y auxiliar deben 
llenar el formato de control semanal de producción en el cual deben 
especificar el año, mes y semana y las cantidades que se despostaron 
indicando las libras de cada producto durante la semana. Una vez 
diligenciado el formato este se debe entregar al jefe de planta para que lo 
revise y lo apruebe. 
 
 Al final del mes el jefe de la planta con base en el formato de control 
semanal de producción debe diligenciar el control de la producción 
planeada frente a la real. Se debe llenar toda la información requerida 
como el año, mes, producción real, producción planeada y la diferencia 
entre la producción planeada y la real. Este formato ayudará a llevar un 
control en la producción y demostrará la diferencia de sobrante o faltante 
durante el mes, este formato debe ser llevado al administrador de las 
sucursales y el gerente de la empresa Central de Carnes Brasilia para que 





f. Diagramas de flujo 
 Diagrama de flujo de las reuniones mensuales véase (Anexo P). 
 
 Diagrama de flujo del diligenciamiento del formato de control semanal de 
producción véase (Anexo I). 
 
 Diagrama de flujo del diligenciamiento del formato de control de la 
producción real frente a la planeada, véase (Anexo J). 
 
g. Relación de Registros 
 
Tabla 38: Resultado reunión equipo de producción 
Resultado de Reunión Equipo de Producción  
Fecha:  Fecha de próxima reunión:  Empresa: 
Temas Tratados Nombres y Firma de los Asistentes: 
Sugerencias Propuestas 
Comentarios Adicionales Revisó y Aprobó: 
Fuente: Los autores. 2011 
Tabla 39: Control semanal de producción 
Control Semanal de Producción carnes de res y cerdo 
Levanto: Materia Prima: 
Reviso y Aprobó: Producto Terminado: 
Observaciones: Semana    
Mes     
CÓDIGO PRODUCTO     Año   TOTAL 
CA001 Costilla de res                 
CA002 Carne Milanesa                 
CA003 Cogote                 
CA004 Carne Asar                 
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Control Semanal de Producción carnes de res y cerdo 
CA005 Murillo                 
CA006 Churrasco                 
CA007 Punta Anca                 
CA009 Hueso Carnudo                 
CA010 Cola                 
CA012 Sobre barriga                 
CA013 Falda                 
CA014 Molida                 
CA015 Espina                 
CA016 Morrillo                 
CA031 Lengua                 
CA017 Chocosuela                 
CA032 Sebo (Merma)                 
CA033 Hueso Poroso (Merma)                 
CC001 Costilla de cerdo                 
CC002 Lomo de cerdo                 
CC003 Tocino                 
CC004 Carne pulpa                 
CC005 Pesuña                 
CC006 Cabeza                 
Fuente: Los autores. 2011 
Tabla 40: Control mensual de la producción real frente a la planeada 
Control Mensual de la Producción Real frente a la Planeada 
Levantó: Fechas Comprendidas: 
Revisó y Aprobó:   Materia Prima:  
      Producto terminado: 
Año Mes Producción Real  Producción Planeada Diferencia 
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Control Mensual de la Producción Real frente a la Planeada 
          
  Total       
Observaciones: 
Fuente: Los autores. 2011 
3.3.3. Procedimiento de documentación del mantenimiento de las máquinas y 
herramientas. A continuación de observa el procedimiento de la documentación 
para el mantenimiento de las máquinas y herramientas. 
 
a. Objetivo 
El presente procedimiento tiene como objetivo describir las actividades de  
mantenimiento preventivo y correctivo de maquinaria y herramienta, con el 
fin de evitar fallas en el procedimiento y garantizar su buen funcionamiento 
en el proceso de desposte. 
 
b. Alcance 
Las actividades que conforman el procedimiento de la planeación del 
mantenimiento preventivo serán descritas, hasta la ejecución de dicha 
planeación reportándolo en un informe, en el cual se consolidan los datos 




 Falla: Suceso en el cual una máquina sufre un daño, ya sea por mal 
manejo, deterioro o sobreesfuerzo. 
 
 Herramienta: Es un objeto que provee alguna ventaja o facilita una tarea. 
 
 Máquina: Es un elemento tecnológico de energía que permite realizar un 
trabajo para transformar algún tipo de materia. 
 
 Mantenimiento Correctivo: Es una acción en la que se realiza la reparación 
de una máquina o herramienta, la cual es originada por una falla. 
 
 Mantenimiento Preventivo: Es una revisión de las máquinas y 
herramientas en acción, para observar su funcionamiento y así evitar una 





 El mantenimiento preventivo se realizará cada seis meses, con el 
propósito de realizar los ajustes necesarios a las máquinas y herramientas 
y de esta forma eliminar las posibles causas de una falla. 
 
 Todas las actividades de mantenimiento preventivo deben quedar 
descritas en el registro de mantenimiento de maquinaria o herramienta. 
 
 El mantenimiento preventivo debe ser realizado por un técnico que 
conozca las máquinas y sus manuales y de esta forma verificará su buen 
funcionamiento. 
 
 En caso de que una máquina o herramienta se encuentre fuera de servicio 
se debe diligenciar el registro de reporte de maquinaria o herramienta 
fuera de servicio. 
 
e. Descripción: 
 Se debe realizar un mantenimiento preventivo una vez cada seis meses, 
se debe ajustar la bomba eléctrica, el condensador, los niveles de frio, 
limpiar maquinaria, etc., esto para las máquinas. 
 
 Este mantenimiento debe ser realizado por el técnico, todas las 
actividades que el realice a las máquinas deben quedar registradas 
adecuadamente en el registro de mantenimiento de maquinaria o 
herramienta, este registro debe ser revisado y aprobado por el jefe de la 
planta. 
 
 Cuando una máquina quede fuera de servicio, el técnico debe diligenciar 
el registro de reporte de maquinaria o herramienta fuera de servicio de 
manera correcta para ser revisado y aprobado por el jefe de planta, 
administrador de sucursales y el gerente de la empresa.  
 
 Cuando una herramienta quede fuera de servicio, el cortador debe 
informarlo al jefe de planta para que este diligencie el registro de reporte 
de maquinaria o herramienta fuera de servicio, el formato debe ser 
revisado y aprobado por el jefe de planta, administrador de sucursales y el 
gerente de la empresa. 
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f. Diagramas de flujo 
 Diagrama de flujo para el diligenciamiento del registro de mantenimiento, 
véase (Anexo K). 
 
 Diagrama de flujo para el diligenciamiento del registro de reporte de 
maquinaria o herramienta fuera de servicio, véase (Anexo L). 
 
g. Relación de Registros: 
Tabla 41: Registro de la Maquinaria o Herramienta 
Registro de Mantenimiento de la Maquinaria o Herramienta 
Marcar con una  X 
Herramienta:                                           Máquina :    
Reportó:       
Empresa: 
Departamento de Producción 











          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
Revisó y Aprobó: Observaciones: 
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Registro de Mantenimiento de la Maquinaria o Herramienta 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Tabla 42: Reporte de maquinaria o herramienta fuera de servicio 
Reporte de Maquinaria o Herramienta Fuera de Servicio 
Empresa: Planta de Producción 
Máquina:  Día Mes  Año 
Herramienta:       
Lugar del Daño: 
Causa del Daño: 
Sugerencias para el Arreglo: 
Tiempo en Reparación: 
Reportó: Aprobó y Revisó: 
Fuente: Los autores. 2011 
3.3.4. Procedimiento de documentación para el control y manejo de inventario. 
Luego se realizará el procedimiento de documentación para el control de 




Mediante el siguiente proceso tiene como propósito explicar las 
actividades involucradas en la información documentada para el control y 





Con base a las actividades que intervienen en el procedimiento se 
clasifican a partir de las definiciones de las políticas de control, manejo y 
almacenaje de la materia prima y terminar con  la definición de las 
políticas de producto terminado. 
 
c.  Definiciones 
 Materia prima: Es un bien a través del proceso que presenta una 
transformación y se convierten en un nuevo producto. Para Central Carnes 
Brasilia la carne de res, cerdo y pollo. 
 
 Inventario: Se define mediante la cantidad de material, recurso o bien que 
sea empleado dentro de una compañía. 
 
 Producto terminado: Es aquel que se obtiene de la transformación o 
utilización de operaciones de la materia prima empleada. Para Central de 
Carnes Brasilia es la carne de res, cerdo y pollo. 
 
d. Condiciones 
 Entre los medios y políticas de control de la materia prima, se especifican 
las inspecciones de la planta en los sitios de refrigeración como cuartos 
fríos y refrigeradores de almacenamiento de la materia prima. Esta 
inspección se realiza las veces que ingrese o se traslade la carne en canal 
de res y cerdo. 
 
 La inspección del canal de res y cerdo son parte de las políticas de control 
de la materia prima que se realizan en Central de Carnes Brasilia. La 
inspección se calcula mediante el peso, el factor de merma y condiciones 
organolépticas de la materia prima y el tiempo de maduración. Estas 
inspecciones e deben realizar cada vez que se reciba la materia prima. 
 
 Mediante las inspecciones del canal de la carne y sus correspondientes 
despostes, se debe realizar una evaluación y clasificación de los 
proveedores diligenciando adecuadamente el registro mostrado. Registro 
de evaluación y calificación de proveedores. 
 
 Cumplir con las políticas de manejo en la materia prima, con el propósito 
de garantizar el buen manejo de los procesos. 
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 Con el producto terminado (Carne despostada y empacada en 
mostradores refrigerados), se realizan políticas de control: Inspección en 
el almacenamiento (Cada semana), control de las existencias una vez por 
semana el cual se debe realizar el diligenciamiento del formato de Kárdex 
encontrado en. Registro para el control de existencias. 
 
 Se realiza periódicamente el cumplimiento permanente de las políticas en 
el manejo del producto terminado. 
 
 Se debe hacer el almacenamiento del producto terminado o carne en 
canal y despostada en zonas altamente definidas con las condiciones de 
enfriamiento requeridas dónde los medios de higiene y desinfección sea 
los correspondientes a buen manejo de los productos.  
 
e. Descripción 
La inspección de almacenaje en los cuartos fríos y refrigeradores consiste 
en realizar una limpieza y desinfección de la zona con el fin de evitar ETAs 
(Enfermedades transmitidas por los alimentos) que puedan alterar las 
condiciones de la carne en canal. Esta inspección es realizada por el jefe 
de planta la cual debe realizarla diariamente. 
 
A continuación se escribirá el proceso de manipulación del producto que 
se debe realizar para la materia prima cada vez que se recibe dentro de la 
planta: 
 
 El personal encargado de la planta debe cumplir con la correcta 
presentación y hábitos higiénicos especialmente el lavado constante de 
las manos antes de tocar los alimentos y seguir las recomendaciones se 
muestran en el Anexo G: Plan de saneamiento básico. 
 
 A recibir la carne en canal de la planta de sacrificio (FRIGORIFICO 
GUADALUPE), se deben identificar las siete partes que conforman la res 
(costillas, piernas, brazos y centro), verificando las condiciones 
organolépticas. 
 
 Se realiza el desposte correspondiente en media canal y se envía a los 
cuartos fríos en bolsas de polipropileno, para evitar el congelamiento 




 Luego se identifica mediante la fecha de ingreso los días correspondientes 
que debe permanecer para su maduración para luego ser cortada en 
porciones para la obtención de los productos que serán distribuidos y 
comercializados. 
 
 El sistema de clasificación y evaluación de proveedores se presenta 
mediante el diligenciamiento del formato de evaluación y clasificación  en 
el numeral 4.3.4.1. Registro de evaluación y calificación de proveedores, 
este registro se debe realizar una vez se realice el pedido de cada uno de 
los productos por el auxiliar de corte y revisado y aprobado por el jefe de 
la planta. 
 
 El personal autorizado para manipular la materia prima y el producto es el 
Jefe de la planta, Cortador, y el auxiliar de corte, ya que son las únicas 
personas que tienen los conocimientos necesarios para su buena 
manipulación de la carne en canal, con el propósito de dar cumplimiento a 
un mejor control y asegurar la buena calidad en los procesos. 
 
 La carne debe permanecer dentro del almacenamiento en la zona 
delineada de color amarillo en un diagrama de recorrido en el Anexo Q 
Diagrama de recorrido para el proceso de la carne en canal en planta, 
debido a que la zona dónde se presenta es cercana al punto de inicio del 
proceso, lo cual disminuye los tiempos en mover el producto. 
 
 El cuarto frío y los mostradores de refrigeración encargados para el 
almacenaje de los productos, se debe realizar cada 3 días la limpieza y 
desinfección. Dicha limpieza debe ser encargada por el auxiliar y el 
cortador de la planta. 
 
 El control de las existencias en inventario del producto terminado se debe 
realizar por medio del registro Kárdex el cual se debe llevar 
semanalmente. El Kárdex debe ser llenado por el auxiliar de corte y 
revisado por el Jefe de planta. 
 
f. Diagramas de flujo 
 Diagrama de flujo para la inspección de la materia prima véase (Anexo M). 
 
 Diagrama de flujo para el diligenciamiento Kárdex véase (Anexo L). 
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 Diagrama de flujo para la inspección al cuarto frío y refrigeradores en el 
almacenaje del producto terminado. Ver (Anexo O). 
 
- Registro de evaluación y calificación de proveedores 
 
Tabla 43: Formato de control de proveedores 
Formato de control de proveedores 
Levantó: Condiciones organolépticas 
Fecha 
DD/MM/AAAA 
Proveedor Cantidad Peso Olor Color % sebo Refrigeración Observaciones 
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
                  
Comentarios adicionales: Revisó y Aprobó: 
Fuente: Los autores. 2011 
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- Registro para el control de existencias 
Tabla 44: Registro kárdex producto terminado Central de Carnes Brasilia 
Registro Kárdex Producto Terminado Central de Carnes Brasilia 
Levantó: 
Control de Existencias de 
Producto Terminado 
Revisó y Aprobó: 
Código Fecha: Cantidad Peso (Lb) 
CA001 Costilla de res     
CA002 Carne Milanesa     
CA003 Cogote     
CA004 Carne Asar     
CA005 Murillo     
CA006 Churrasco     
CA007 Punta Anca     
CA009 Hueso Carnudo     
CA010 Cola     
CA012 Sobrebarriga     
CA013 Falda     
CA014 Molida     
CA015 Espina     
CA016 Morrillo     
CA031 Lengua     
CA017 Chocosuela     
CC001 Costilla de cerdo     
CC002 Lomo de cerdo     
CC003 Tocino     
CC004 Carne pulpa     
CC005 Pesuña     
CC006 Cabeza     
CP001 Alas con costillar     
CP002 Alas sin costillar     
CP003 Muslos     
CP004 Colombinas     
CP005 Pierna Pernil     
CP007 Pollo completo     
CP006 Pechuga     
Total     
Fuente: Los autores. 2011 
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3.4. IMPACTO DEL ESTUDIO 
 
Dentro del estudio que se realiza en Central de Carnes Brasilia en el diagnóstico 
de la situación actual, con el propósito de identificar los impactos del estudio. Se 
realizará a continuación el mismo diagnóstico nuevamente donde se mostrará la 
tabla en la cual se desarrolló los principios básicos del área de la producción, con 
su correspondiente evaluación que se realizó antes y después en el estudio. 
Tabla 45: Impacto del estudio en el área de producción 
Impacto del estudio Calificación 
Área de Producción Antes Después 
Organización administrativa de la producción 50,12% 50.12% 
Planeación y control de la producción 33,33% 95% 
Almacenamiento de materiales 58,75% 58,75% 
Manejo de materiales 63,33% 63.33% 
Control de inventarios 48,75% 89% 
Proveedores 68,00% 68% 
Control de calidad 49,00% 55% 
Métodos de producción 50,01% 50,01% 
Localización de la planta 64,17% 64,17% 
Distribución en planta 51,00% 50% 
Seguridad industrial 51,25% 51,25% 
Mantenimiento 61,67% 61,67% 
Tratamiento de desechos 55,00% 55% 
Sistema de producción 11,67% 75% 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Mediante lo mostrado en la tabla anterior se presenta el incremento de los valores 
de varios principios realizados en el estudio, dónde a continuación se mostrará las 
razones dónde se reflejan estos resultados. 
 
Planeación y control de la producción: El incremento se presenta debido a las 
propuestas realizadas en el diseño estadístico de pronóstico, la elaboración de los 
formatos de control y de la producción de la real frente a la planeada, también se 
realizó la propuesta de hacer reuniones de toda el área de la producción. 
 
Control de inventarios: En esta sección se logró una propuesta de un modelo de 
inventarios para los productos terminados, también se realizó un formato de 
control de existencias del inventario y el producto terminado, se establece políticas 




Control de calidad: En lo visto en Central de Carnes Brasilia se mejoró el manejo 
de la documentación de los procesos en la inspección de la materia prima, a 
establecer políticas de control en la planeación y el control de la producción. 
 
Métodos de producción: En los métodos se incrementó a los desarrollos de los 
diagramas de flujo y recorrido, ya que presentan una forma más clara la 
observación de los procesos en la elaboración del producto terminado. 
 
Sistema de producción: El incremento  se muestra al desarrollo que se realizó a 
partir del trabajo en Central de Carnes Brasilia cuenta con los reportes diarios de 
producción y control de existencias de inventario mediante la planeación y el 
control de los procesos que se realizan en la planta.   
 
3.4.1. Indicadores de gestión. Ya determinados cada uno de los impactos 
cualitativos a acerca del estudio, se establecerá las variables cuantitativas en la 
implementación de las mejoras del área de producción y en cada uno de los 
procesos que son ejecutados en Central de Carnes Brasilia, las cuales serán 
mostradas a continuación en las siguientes figuras:   
Figura 15: Descripción del área 
 
 




Tabla 46: Función de los indicadores 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Tabla 47: Transformación de las características de la calidad en indicadores 
 




Tabla 48: Indicador de procesos claves 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 




Fuentes: Los autores. 2011 
- Análisis de los indicadores de gestión. A continuación se presenta una 
comparación de los efectos que proporcionan los  indicadores de gestión 
para el mejoramiento de los procesos. 
Tabla 50: Cuadro comparativo 
Cuadro Comparativo 





mejora en la 




Peso de la 
grasa dorsal 
 
Peso total de 
la carne en 
canal 
 
No se tenía una buena 
manipulación en los 
productos lo que 
generaba un ambiente de 
poca higiene 
desmejorando así las 
condiciones 
organolépticas de los 
productos, de igual forma 
al no medir la grasa 
dorsal no se obtenían 
productos de calidad para 
el consumidor. 
Disminuyendo la cantidad de la 
grasa dorsal en un 10 % y 
mejorando la manipulación de la 
carne se observa que las 
características de esta son 
mejores, de igual forma 
incrementa la confianza de la 
empresa en la producción de 












acumuladas    




No se tenía en cuenta el 
número de veces que los 
productos rotaban en el 
mes, discriminando  el 
tiempo y las fechas en 
que se recuperaba el 
capital, por lo que se 
generaba perdidas al no 
saber en realidad que 
productos tienen mayor 
movimiento lo que 
conllevaba un incremento 
en los costos. 
Este indicador proporciona datos 
como los productos que generan 
mayores ventas, de igual forma 
se puede observar cuales son las 
existencias en promedio, lo que 
disminuye costos del 6% en el 
mantenimiento del 
almacenamiento y permite 
generar un stock mínimo ya que 
son productos para el consumo 
humano, también permite 
mantener una coordinación entre 













 total de 
pedidos 
despachados 
Cuando no se entregaban 
los pedidos 
oportunamente y en las 
cantidades exactas se 
creaban devoluciones lo 
que generaba perdidas en 
las ventas e insatisfacción 
y pérdida de credibilidad 
en los clientes.  
Este indicador ha permitido 
observar el porcentaje de 
cumplimiento de las entregas 
mejorándolas en un 20%, 
controlando así los errores que 
afectan a la compañía en la 
cartera y perfeccionando el 
servicio a los clientes. 
Fuente: Los autores. 2011 
3.4.2. Evaluación financiera.   
 
Mediante los análisis que se desarrolló en el modelo de pronóstico y de inventarios 
se realizó el análisis financiero aplicado a Central de Carnes Brasilia, donde 
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muestra la viabilidad del proyecto. A continuación en la tabla 51 se observa el 
resumen de la inversión. 
 
Tabla 51. Resumen de Inversión y financiación 
 
Fuente. Los autores. 2011 
 
 
Tabla 52. Activos fijos 
 
Fuente. Los autores. 2011 
 
Con base en las tablas 51 y 52 se estableció que la inversión total de Central de 
Carnes Brasilia es de $22.620.000., donde se aporta el 100% con los recursos 




ACTIVOS FIJOS 22.620.000$  100% -$             0% -$             0% 22.620.000$  100%
CAPITAL DE TRABAJO -$                     0% -$             0% -$             0% -$                     0%
Total general
DISTRIBUCION INVERSION 100,00% 0,00% 0,00%
RESUMEN DE INVERSION Y FINANCIACION
RECURSOS PROPIOS CREDITO NO TOTAL
22.620.000$                      -$                                 -$                                 22.620.000$                      
APORTES CRÉDITO OTRAS FUENTES TOTAL
TERRENOS 0 0 0 0
EDIFICIOS 0 0 0 0
MAQUINAS 6.500.000 0 0 6.500.000
EQUIPOS 15.000.000 0 0 15.000.000
VEHICULOS 0 0 0 0
MUEBLES Y ENSERES 540.000 0 0 540.000
HERRAMIENTAS 580.000 0 0 580.000
COMPUTAD. PRODUC. 0 0 0 0
COMPUTAD. ADMON. 0 0 0 0
CAPITAL DE TRABAJO 0 0 0 0
TOTAL 22.620.000 0 0 22.620.000






Tabla 53 ventas para el año 1 
 
Fuente. Los autores. 2011 
Las ventas inician en el mes 1 del año 2011. Donde en el primer año se esperó 
vender 488.71 millones de pesos. Se permite tener mayor venta en el mes 12  de 
la proyección, por valor de 42.18 millones de pesos. 
Tabla 54. Ventas proyectadas años 2 y 3 
 
Fuente. Los autores. 2011 
En el segundo año se presupuesta el incremento de las ventas en un 2 %, 
teniendo ventas promedio mensuales de 41,54 millones de pesos. Para el tercer 
año se espera tener ventas por 508,44 millones de pesos, con base a un 
















VENTAS  AÑO 1
PERIODO $ PROM.MES
AÑO 1 488.711.500 40.725.958
AÑO 2 498.504.702 41.542.059 2,00%
AÑO 3 508.441.607 42.370.134 1,99%
CRECIMIENTO 
ANUAL
VENTAS PROYECTADAS AÑOS 2 Y 3 
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Tabla 55. Ventas totales por producto 
 
Fuente. Los autores. 2011 
El producto con mayor venta para el año 1 es la carne de asar, el cual participa 
con un 38,26%. El producto de menor participación en el portafolio es la carne 
molida con una participación de solo 1,27%. 
Tabla 56. Composición de los costos fijos 
 
Fuente. Los autores. 2011 
Los costos y gastos fijos del primer año ascienden a $136.092.478, se destinan 
$40.995.990 millones de pesos para la mano de obra, se establecen $23.047.080 
millones de pesos en costos de producción, se calculan $67.765.408 millones de 
VENTAS AÑO % VENTAS AÑO %
COSTILLA DE RES 31.640.400 6,47% 9.588 10,28%
CARNE MILANESA 96.678.400 19,78% 17.264 18,51%
COGOTE 10.840.000 2,22% 2.168 2,32%
CARNE DE ASAR 186.986.200 38,26% 32.239 34,56%
MURILLO 15.031.800 3,08% 3.579 3,84%
CHURRASCO 71.288.000 14,59% 7.504 8,04%
PUNTA ANCA 18.550.000 3,80% 1.855 1,99%
HUESO CARNUDO 13.752.000 2,81% 9.168 9,83%
SOBREBARRIGA 14.607.600 2,99% 3.108 3,33%
FALDA 16.807.500 3,44% 3.735 4,00%
MOLIDA 6.224.400 1,27% 1.638 1,76%
MORRILLO 6.305.200 1,29% 1.433 1,54%
TOTAL 488.711.500 100,00% 93.279 100,00%
PRODUCTO
EN PESOS EN UNIDADES
VENTAS TOTALES POR PRODUCTO
TIPO DE COSTO MENSUAL ANUAL
MANO DE OBRA 3.416.333$      40.995.990$      
COSTOS DE PRODUCCION 1.920.590$      23.047.080$      
GASTOS ADMINISTRATIVOS 5.647.117$      67.765.408$      
CREDITOS -$                     -$                       
DEPRECIACION 357.000$         4.284.000$        
TOTAL 10.984.040$    136.092.478$    
COMPOSICION DE LOS COSTOS FIJOS
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pesos para gastos administrativos, no se estudian créditos. Se contabilizan 
$4.284.000 millones de pesos para depreciación. 
Tabla 57. Margen de contribución 
Fuente. Los autores. 2011     
El margen de contribución de la empresa es 35,4% lo cual se interpreta así. Por 
cada peso que venda la empresa se obtienen 35 centavos para cubrir los costos y 
gastos fijos de la empresa y generen utilidad. El producto con mayor margen de 
contribución es la carne punta de anca, el hueso carnudo es el de menor margen 
de contribución. 
Tabla 58. Punto de equilibrio 
Fuente. Los autores. 2011 
Teniendo en cuenta la estructura de costos y gastos fijos y el margen de 
contribución de la empresa, se llega  a la conclusión que Central de Carnes 
Brasilia requiere vender $384.458.191 millones al año para no perder ni ganar 









COSTILLA DE RES 3.300 2.801 199 46 3.046 254 7,69% 6,47% 0,50%
CARNE MILANESA 5.600 2.801 572 78 3.451 2.149 38,37% 19,78% 7,59%
COGOTE 5.000 2.801 72 70 2.943 2.057 41,14% 2,22% 0,91%
CARNE DE ASAR 5.800 2.801 1.188 81 4.070 1.730 29,82% 38,26% 11,41%
MURILLO 4.200 2.801 119 59 2.979 1.221 29,08% 3,08% 0,89%
CHURRASCO 9.500 2.801 1.249 133 4.183 5.317 55,97% 14,59% 8,16%
PUNTA ANCA 10.000 2.801 667 140 3.608 6.392 63,92% 3,80% 2,43%
HUESO CARNUDO 1.500 1.500 0 21 1.521 (21) -1,40% 2,81% -0,04%
SOBREBARRIGA 4.700 2.801 103 66 2.970 1.730 36,81% 2,99% 1,10%
FALDA 4.500 2.081 124 63 2.268 2.232 49,60% 3,44% 1,71%
MOLIDA 3.800 2.801 54 53 2.908 892 23,47% 1,27% 0,30%
MORRILLO 4.400 2.801 48 62 2.911 1.489 33,85% 1,29% 0,44%












COSTILLA DE RES 24.890.781 7.543 2.074.232 628,56
CARNE MILANESA 76.054.692 13.581 6.337.891 1.131,77
COGOTE 8.527.581 1.706 710.632 142,13
CARNE DE ASAR 147.097.779 25.362 12.258.148 2.113,47
MURILLO 11.825.174 2.816 985.431 234,63
CHURRASCO 56.080.644 5.903 4.673.387 491,94
PUNTA ANCA 14.592.862 1.459 1.216.072 121,61
HUESO CARNUDO 10.818.385 7.212 901.532 601,02
SOBREBARRIGA 11.491.466 2.445 957.622 203,75
FALDA 13.222.077 2.938 1.101.840 244,85
MOLIDA 4.896.594 1.289 408.049 107,38
MORRILLO 4.960.157 1.127 413.346 93,94
TOTAL VENTAS ANUALES  $   384.458.191 
VENTAS 
MENSUALES
 $         32.038.183 
PUNTO DE EQUILIBRIO VENTAS TOTALES ANUALES: 384.458.191$    
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dinero. Se requieren ventas mensuales promedio de $32.000.000 millones de 
pesos. Al analizar las proyecciones de ventas se determina que Central de Carnes 
Brasilia en el primer año, alcanza el punto de equilibrio. 
Tabla 59. Estado de pérdidas y ganancias mensual (primer año)  
Fuente. Los autores. 2011 
El estado de pérdidas y ganancias proyectado para el primer año, muestra que las 
metas de ventas son suficientes para cubrir los costos y los gastos totales. La 
rentabilidad sobre ventas del estudio es de 0,66% mensual. 
Tabla 60. Estado de resultados proyectado anual        
 
Fuente. Los autores. 2011 
El estado de resultados en el primer año muestra una utilidad por 38.471.905 
millones de pesos. La rentabilidad es de 23,26%. 
 
MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6 MES 7 MES 8 MES 9 MES 10 MES 11 MES 12
VENTAS 40.840.200 40.381.800 39.878.500 40.489.500 40.786.800 40.452.000 40.683.600 40.715.600 40.381.800 41.067.800 40.849.300 42.184.600
   - COSTO DE VENTAS 31.323.515 31.036.569 30.721.461 31.101.487 31.289.462 31.079.224 31.225.582 31.244.234 31.036.569 31.465.439 31.330.504 32.168.186
UTILIDAD BRUTA 9.516.686 9.345.232 9.157.040 9.388.014 9.497.339 9.372.777 9.458.019 9.471.367 9.345.232 9.602.362 9.518.797 10.016.415
   - GASTOS ADMON. 5.647.117 5.647.117 5.647.117 5.647.117 5.647.117 5.647.117 5.647.117 5.647.117 5.647.117 5.647.117 5.647.117 5.647.117
   - GASTOS DE VENTAS 571.763 565.345 558.299 566.853 571.015 566.328 569.570 570.018 565.345 574.949 571.890 590.584
UTILIDAD OPERACIONAL 3.297.805 3.132.769 2.951.623 3.174.043 3.279.206 3.159.331 3.241.331 3.254.231 3.132.769 3.380.295 3.299.789 3.778.713
   - OTROS EGRESOS 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
   - PREOPERATIVOS 50.833 50.833 50.833 50.833 50.833 50.833 50.833 50.833 50.833 50.833 50.833 50.833
UTILIDAD A. DE IMP. $ 3.246.972 $ 3.081.936 $ 2.900.790 $ 3.123.210 $ 3.228.373 $ 3.108.498 $ 3.190.497 $ 3.203.397 $ 3.081.936 $ 3.329.462 $ 3.248.956 $ 3.727.879
ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS MENSUAL (PRIMER AÑO)
AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3
488.711.500 498.504.702 508.441.607
  INV. INICIAL 601.107 601.107 601.107
  + COMPRAS 246.657.711 251.599.436 256.612.524
  - INVENTARIO FINAL 601.107 601.107 601.107
 = COSTO INVENTARIO UTILIZADO 246.657.711 251.599.436 256.612.524
  + MANO DE OBRA FIJA 40.995.990 41.815.910 42.652.228
  + MANO DE OBRA VARIABLE 60.037.445 61.236.701 62.463.618
  + COSTOS FIJOS DE PRODUCCION 23.047.080 23.508.022 23.978.182
  + DEPRECIACION Y DIFERIDOS 4.284.000 4.284.000 4.284.000
375.022.226 382.444.068 389.990.553
113.689.274 116.060.634 118.451.055
GASTOS ADMINISTRATIVOS 67.765.408 67.954.608 68.147.592
GASTOS DE VENTAS 6.841.961 6.979.066 7.118.183
39.081.905 41.126.960 43.185.280
    - OTROS EGRESOS
    - GASTOS FINANCIEROS 0 0 0
    - GASTOS PREOPERATIVOS 610.000 610.000 0
38.471.905 40.516.960 43.185.280
IMPUESTOS 0 0 0
$ 38.471.905 $ 40.516.960 $ 43.185.280
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS (U.O. - Otr G.)
UTILIDAD NETA
ESTADOS DE RESULTADOS PROYECTADO ANUAL
VENTAS
TOTAL COSTO DE VENTAS
UTILIDAD BRUTA (Ventas - costo de ventas)




Tabla 61. Cambios porcentuales del primer año 
 
Fuente. Los autores. 2011 
Para el segundo año las ventas crecen un 2% y los costos de ventas suben un 
1,98%, los gastos administrativos se incrementan en un 0,28%. 
El tercer año los costos de ventas se incrementan en un 1,97%, mientras que las 
ventas ascienden un 1,99%. 
 
Tabla 62. Comportamiento de cartera y pago a proveedores 
 Fuente. Los autores. 2011 
 
La empresa vende el 100% al contado, la empresa compra el 100% al contado es 
conveniente que Central de Carnes Brasilia debe tener presente la cartera para 





AÑO 2 VS. 1 AÑO 3 VS. 2
VENTAS 2,00% 1,99%
COSTO DE VENTAS 1,98% 1,97%
GASTOS ADMINISTRATIVOS 0,28% 0,28%
UTILIDAD NETA 5,32% 6,59%

















Tabla 63. Flujo de fondos anual 
 




   VENTAS DE CONTADO 488.711.500 498.504.702 508.441.607
   VENTAS A 30 DIAS 0 0 0
   VENTAS A 60 DIAS 0 0 0
   VENTAS A 90 DIAS 0 0 0
   VENTAS A 120 DIAS 0 0 0
   VENTAS A 150 DIAS 0 0 0
TOTAL INGRESOS OPERATIVOS 488.711.500 498.504.702 508.441.607
EGRESOS OPERATIVOS
   MATERIA PRIMA 247.258.818 251.599.436 256.612.524
   GASTOS DE VENTA 6.841.961 6.979.066 7.118.183
   MANO DE OBRA VARIABLE 60.037.445 61.236.701 62.463.618
   MANO DE OBRA DIRECTA FIJA 40.995.990 41.815.910 42.652.228
   OTROS COSTOS DE PRODUCCION 23.047.080 23.508.022 23.978.182
   GASTOS ADMINISTRATIVOS 67.765.408 67.954.608 68.147.592
TOTAL EGRESOS OPERATIVOS 445.946.702 453.093.742 460.972.327
FLUJO NETO OPERATIVO 42.764.798 45.410.960 47.469.280
INGRESOS NO OPERATIVOS
  APORTES
    ACTIVOS FIJOS 22.620.000 0 0
    CAPITAL DE TRABAJO 0 0 0
  FINANCIACION
    ACTIVOS FIJOS 0 0 0
    CAPITAL DE TRABAJO 0 0 0
TOTAL INGRESOS NO OPERATIVOS 22.620.000 0 0
EGRESOS NO OPERATIVOS
    GASTOS PREOPERATIVOS 1.220.000
    AMORTIZACIONES 0 0 0
    GASTOS FINANCIEROS 0 0 0
    IMPUESTOS 0 0 0
    ACTIVOS DIFERIDOS 0
    COMPRA DE ACTIVOS FIJOS 22.620.000 0 0
TOTAL EGRESOS NO OPERATIVOS $ 23.840.000 $ 0 $ 0
FLUJO NETO $ 41.544.798 $ 45.410.960 $ 47.469.280
SALDO FINAL ACUMULADO $ 41.544.798 $ 86.955.758 $ 134.425.038
FLUJO DE FONDOS ANUAL
AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3
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El valor presente neto, es necesario la tasa de descuento o tasa de interés de 
oportunidad es de 4% que mediante el cálculo es $101.511.924 millones de pesos, 
lo cual el desarrollo del estudio arroja $102.000.000 millones de pesos adicionales 
al invertir los recursos en este proyecto que en uno que rente el 4% anual. 
La viabilidad financiera en el periodo de recuperación de la inversión o PRI es de 
$22.620.000 millones de pesos. Como la utilidad del primer periodo es superior, e 
puede afirmar que la inversión se recupera en el primer año. 
 
Tabla 64. Balance general proyectado 
 
Fuente. Los autores. 2011 
El balance general proyectado se analiza básicamente con los indicadores, el 
primero de ellos es la razón de liquidez. Este indicador mide básicamente la 
capacidad de pago de Central de Carnes Brasilia en el corto plazo, por lo tanto 
entre más líquido Sea el activo corriente más significativo es su resultado. 
Al terminar el primer año, para el estudio en Central de Carnes Brasilia se 
concluye que por cada peso de pasivo corriente que debe, Central de Carnes 
Brasilia tiene cero ($0) de activo líquido corriente para cubrirlo. Se considera que 
ACTIVO INICIAL AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3
  CAJA (1.821.107) 41.544.798 86.955.758 134.425.038
  CUENTAS POR COBRAR 0 0 0 0
  INVENTARIOS 601.107 601.107 601.107 601.107
TOTAL ACTIVO CORRIENTE (1.220.000) 42.145.905 87.556.865 135.026.145
  ACTIVOS SIN DEPRECIACION 22.620.000 22.620.000 22.620.000 22.620.000
  DEPRECIACION 4.284.000 8.568.000 12.852.000
TOTAL ACTIVO FIJO NETO 22.620.000 18.336.000 14.052.000 9.768.000
OTROS ACTIVOS 1.220.000 610.000 0 0
TOTAL ACTIVOS 22.620.000 61.091.905 101.608.865 144.794.145
PASIVO
  CUENTAS POR PAGAR 0 0 0
  PRESTAMOS 0 0 0 0
  IMPUESTOS POR PAGAR 0 0 0
  PRESTACIONES SOCIALES
TOTAL PASIVO 0 0 0 0
PATRIMONIO
  CAPITAL 22.620.000 22.620.000 22.620.000 22.620.000
  UTILIDADES RETENIDAS 0 38.471.905 78.988.865
  UTILIDADES DEL EJERCICIO 38.471.905 40.516.960 43.185.280
TOTAL PATRIMONIO 22.620.000 61.091.905 101.608.865 144.794.145




una razón corriente ideal es superior 2,5 a 1, es decir, que por cada peso que se 
adecua en el corto plazo se tiene dos y medio pesos como respaldo. 
La capacidad que presentó Central de Carnes Brasilia para cubrir sus obligaciones 
con terceros a corto y largo plazo se llama nivel de endeudamiento. La empresa 
puede tener un endeudamiento alto pero si la mayor parte de este es a largo plazo 
ella no tendrá las dificultades que ha de suponer un indicador alto. 
  










 Mediante el estado de la situación actual de la empresa se realizó un 
diagnóstico con el objetivo de identificar los puntos críticos que presenta 
Central de Carnes Brasilia, permitiendo establecer un orden el cual se 
debe desarrollar la investigación el cual es más presentado en el estudio 
es la producción. 
 
 En el desarrollo de herramientas estadísticas se obtuvo la proyección de la 
carne de res, cerdo y pollo durante un período de 4 años, con el propósito 
de que Central de Carnes Brasilia aplicará este método de pronóstico 
mediante el modelo de mínimos cuadrados el cual es el más óptimo 
comparado con los aplicados dentro del estudio. 
 
 Se diseñó el método propuesto para el manejo de inventarios en la 
materia prima y en cada uno de los productos que aplica Central de 
Carnes Brasilia, mediante los modelos de cantidad fija de orden, modelo 
ABC y modelo P de inventarios. Estos modelos permiten una mejor 
organización y control en la materia prima y los productos. 
 
 Se realizó una propuesta para la documentación para el proceso de 
control en la carne en canal dentro de la planta con el propósito de mejorar 
la planeación, programación y control de la producción dentro los procesos 
de corte y desposte. Con base a estos diagramas permitirá identificar las 
fallas dentro del proceso logrando un orden definido en las actividades 
laborales y de proceso. 
 
 Se definió mediante un análisis el impacto de la demanda mediante 
factores que se pueden controlar y no controlar los cuales pueden 
determinar impactos positivos o negativos dentro de las proyecciones que 
se obtuvieron mediante el estudio. 
 
 Mediante el desarrollo obtenido en el diagnóstico y con base a los 
resultados propuestos en el estudio, se realizó un impacto de los cambios 
empleados a Central de Carnes Brasilia con el fin de observar las 
expectativas de los empleados y jefes con el objetivo de obtener mejores 






 Se recomienda la actualización de los métodos de pronóstico aplicados 
dentro del estudio con el fin de mejorar la precisión de los modelos 
desarrollados en Central de Carnes Brasilia.  
 En el manejo de inventarios que se desarrolló en el estudio y empleando 
cada uno de los modelos, se puede decir que es recomendable la 
utilización del modelo P, por la optimización de los costos dentro del 
proceso.  
 Se recomienda que la empresa debiera mejorar la capacidad laboral 
disminuyendo la intensidad horaria de 13 horas laborales a las 
reglamentadas por la ley o simplemente ampliando su jornada laboral 
utilizando dos turnos laborales de 8 horas con propósito de mejorar la 
productividad. 
 Se debe implementar un estudio de riesgos laboral de los empleados ya 
que gran parte de las máquinas y herramientas utilizadas en el proceso 
pueden ocasionar riesgos accidentales para los trabajadores de la planta. 
 Se debe realizar un mantenimiento preventivo a la maquinaria utilizada en 
el proceso como sierras, molinos, pesas cuartos fríos, refrigeradores, 
tajadoras las cuales evitan daños y atrasos en la producción. 
 Debe mejorar la utilización e implantación de la maquinaria debido a que 
presenta buena utilización dentro del proceso, donde prefieren utilizar 
herramientas poco convencionales como el hacha aumentado el riesgo de 
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Anexo A: Pronósticos de la demanda de carne de cerdo y pollo para el año 
2011 
Mediante la información descrita en el capítulo 4, se identificará en la siguiente 
tabla, la información histórica de la carne de cerdo y pollo que presentó Central de 
Carnes Brasilia. 
Tabla 65: Información histórica de la carne de cerdo y pollo 
Información histórica 
Año base 
Demanda de carne 
de cerdo 
Demanda de carne 
de pollo 
2005 9575 58284 
2006 9225 58161 
2007 9182 58163 
2008 8732 57994 
2009 8631 56971 
2010 8696 55872 
Fuente: Central de Carnes Brasilia. 2011 
Con base a lo mostrado en la tabla anterior se mostrará el comportamiento de la 
demanda con base en el siguiente gráfico: 
Figura 16: Demanda histórica de la carne de pollo y cerdo 
 
Fuente: Central de Carnes Brasilia. 2011 
9575 9225 9182 8732 8631 8696
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Luego se presentará los pronósticos para la carne de cerdo y de pollo mediante 
los métodos de promedio móvil simple, suavización exponencial y mínimos 
cuadrados para el año 2011: 
 Método de promedio móvil simple 
Tabla 66: Demanda de carne de cerdo y pollo mediante promedio móvil año 2011 























2007 9182 9400 58163 58223 
2008 8732 9327 57994 58203 
2009 8631 9179 56971 58151 






Fuente: Los autores. 2011 
A continuación se mostrará gráficamente el comportamiento de la demanda para 
el año 2011 mediante el método de promedio móvil: 
Figura 17: Demanda pronosticada de carne de cerdo y pollo mediante promedio 
móvil 2011 
 
Fuente: Los autores. 2011 
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 Método de suavización exponencial 
En el método de suavización exponencial se utilizará el mismo coeficiente de 
suavización de la carne de res que es de 0,4 en la carne de cerdo y de pollo. 
Tabla 67: Demanda de carne de cerdo y pollo mediante suavización exponencial 
año 2011 
















 2006 9225 
 
58161 
 2007 9182 9400 58163 58223 
2008 8732 9313 57994 58199 
2009 8631 9080 56971 58117 






Fuente: Los autores. 2011 
A continuación se mostrará el comportamiento de la demanda mediante el 
siguiente gráfico con base al método de suavización exponencial. 
Figura 21: Demanda pronosticada de carne de pollo y cerdo mediante suavización 
exponencial 2011 
 
Fuente: Los autores. 2011 
  
9400 9313 9080 8901 8819









2007 2008 2009 2010 2011
Promedio de suavización exponencial
Promedio cerdo Promedio pollo
131 
 
 Método de mínimos cuadrados 
A continuación se mostrará mediante el método de mínimos cuadrados los 
resultados pronosticados para el año 2011 en la demanda de carne (Cerdo - 
pollo). 
Tabla 68: Demanda de carne de cerdo mediante mínimos cuadrados año 2011 
Demanda pronosticada de carne de cerdo 
Año base Periodos (x) 
Demanda de 
cerdo(y) 
xy x2 Promedio cerdo 
2005 1 9575 9575 1 9575 
2006 2 9225 18450 4 9419 
2007 3 9182 27546 9 9412 
2008 4 8732 34928 16 9243 
2009 5 8631 43155 25 9156 
2010 6 8696 52176 36 9098 
2011 7 9098 63686 49 9085 
Fuente: Los autores. 2011 
Tabla 69: Demanda de carne de pollo mediante mínimos cuadrados año 2011 
Demanda pronosticada de carne de pollo 
Año base Periodos (x) 
Demanda de 
pollo(y) 
Xy x2 Promedio pollo 
2005 1 58284 58284 1 58284 
2006 2 58161 116322 4 58229 
2007 3 58163 174489 9 58212 
2008 4 57994 231976 16 58172 
2009 5 56971 284855 25 58017 
2010 6 55872 335232 36 57792 
2011 7 57792 404541 49 57761 
Fuente: Los autores. 2011 
Ahora se mostrará el comportamiento de la demanda con base en el siguiente 






Figura 22: Demanda pronosticada de carne de cerdo y pollo mediante mínimos 
cuadrados 2011 
 














9575 9419 9412 9243 9156 9098 9085









2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011
Mínimos Cuadrados 
Promedio cerdo Promedio pollo
133 
 
Anexo B: Estudio de estacionalidad de la demanda en la carne bovina 
Con el propósito de determinar si la demanda de carne para Central de Carnes 
Brasilia presenta estacionalidad, se elabora un análisis vertical de todos los años 
históricos (2005 – 2010). Este análisis consiste en determinar mensualmente el 
comportamiento de la demanda por medio de una gráfica y determinar si es 
presentada la estacionalidad. 
A continuación se realizará el análisis vertical de la demanda de carne de res con 
el propósito de identificar si es presentada la estacionalidad. 
Tabla 70: Datos históricos mensuales  para la carne bovina 2005-2010 
Fuente: Central de Carnes Brasilia. 2011 
Luego se realizará la gráfica de la demanda de cada uno de los meses para cada 
uno de los años con el propósito de saber si presenta estacionalidad: 
Figura 23: Demanda histórica de carne de res para el mes Enero 
 




















Figura 24. Demanda histórica de carne de res para el mes de Febrero 
 
Fuente: Los autores. 2011 
Figura 25. Demanda histórica de carne de res para el mes de Marzo 
 



































Figura 26. Demanda histórica de la carne de res para el mes de Abril 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Figura 27. Demanda histórica de carne de res para el mes Mayo 
 







































Figura 28. Demanda histórica de carne de res para el mes Junio 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Figura 29. Demanda histórica de carne de res para el mes de Julio 
 








































Figura 30. Demanda histórica de  carne de res para el mes de Agosto 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Figura 31. Demanda histórica de carne de res para el mes de Septiembre 
 





































Figura 32. Demanda histórica de carne de res para el mes Octubre 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Figura 33. Demanda histórica de carne de res para el mes de Noviembre 
 





































Figura 34. Demanda histórica de carne de res para el mes de Diciembre 
 
Fuente: Los autores. 2011 
De las gráficas mostradas anteriormente se puede establecer que la demanda de 
carne bovina para Central de Carnes Brasilia no presenta ninguna estacionalidad 
debido a que ningún mes en los años históricos mostrados se encuentra un 
aumento o disminución constante. A esto se muestra que para el cálculo de los 






























Anexo C: Productos comercializados por Central de Carnes Brasilia 
A continuación se muestran cada uno de los productos que Central de Carnes 
Brasilia comercializa en su mercado actual, además se mostrará la cantidad 
demanda para el mes de Abril de 2011 con el propósito de establecer el modelo 
de inventarios propuesto para la empresa. 
Los productos aplicados se identificarán mediante un código el cual proporciona 
un mejor control dentro del proceso y que es utilizado en el manejo de inventaros. 
Tabla 71: Cantidad demandada por producto Abril 2011 
DEMANDA PARA EL MES DE ABRIL 
Número Referencia Producto 
Cantidad 
demanda 
1 CA001 Costilla de res 796 
2 CA002 Carne Milanesa 1433 
3 CA003 Cogote 180 
4 CA004 Carne Asar 2676 
5 CA005 Murillo 297 
6 CA006 Churrasco 623 
7 CA007 Punta Anca 154 
8 CA009 Hueso Carnudo 761 
9 CA010 Cola 110 
10 CA012 Sobre Barriga 258 
11 CA013 Falda 310 
12 CA014 Molida 136 
13 CA015 Espina 206 
14 CA016 Morrillo 119 
15 CA031 Lengua 84 
16 CA017 Chocosuela 22 
17 CA032 Sebo (Merma) 158 
18 CA033 Hueso Poroso (Merma) 504 
19 CC001 Costilla de cerdo 43 
20 CC002 Lomo de cerdo 43 
21 CC003 Tocino 109 
22 CC004 Carne pulpa 186 
23 CC005 Pesuña 32 
24 CC006 Cabeza 13 
25 CP001 Alas con costillar 632 
26 CP002 Alas sin costillar 616 
27 CP003 Muslos 594 
141 
 
DEMANDA PARA EL MES DE ABRIL 
28 CP004 Colombinas 606 
29 CP005 Pierna Pernil 652 
30 CP007 Pollo completo 356 
31 CP006 Pechuga 904 























Anexo D: Costos para cada producto utilizado en Central de Carnes Brasilia 
 
Tabla 72: Costos por producto para la carne de res promedio mensual 











CA001 Costilla de res 796 $ 2.801 $ 2.229.259 $ 40.265 
CA002 Carne Milanesa 1433 $ 2.801 $ 4.013.226 $ 72.488 
CA003 Cogote 180 $ 2.801 $ 504.104 $ 9.105 
CA004 Carne Asar 2676 $ 2.801 $ 7.494.342 $ 135.364 
CA005 Murillo 297 $ 2.801 $ 831.771 $ 15.024 
CA006 Churrasco 623 $ 2.801 $ 1.744.759 $ 31.514 
CA007 Punta Anca 154 $ 2.801 $ 431.289 $ 7.790 
CA009 Hueso Carnudo 761 $ 2.801 $ 2.131.239 $ 38.495 
CA010 Cola 110 $ 2.801 $ 308.063 $ 5.564 
CA012 Sobre barriga 258 $ 2.801 $ 722.549 $ 13.051 
CA013 Falda 310 $ 2.801 $ 868.179 $ 15.681 
CA014 Molida 136 $ 2.801 $ 380.878 $ 6.880 
CA015 Espina 206 $ 2.801 $ 576.919 $ 10.420 
CA016 Morrillo 119 $ 2.801 $ 333.269 $ 6.020 
CA031 Lengua 84 $ 2.801 $ 235.248 $ 4.249 
CA017 Chocosuela 22 $ 2.801 $ 61.613 $ 1.113 
CA032 Sebo (Merma) 158 $ 2.801 $ 442.491 $ 7.992 





$ 24.720.687 $ 446.510 











Tabla 73: Costos por producto para la carne de res promedio mensual 




















CA001 Costilla de res $ 352.421 $ 2.621.945 $ 3.294 $ 3.000 $ 51 $ 443 
CA002 Carne Milanesa $ 634.446 $ 4.720.159 $ 3.294 $ 3.800 $ 51 $ 443 
CA003 Cogote $ 79.693 $ 592.902 $ 3.294 $ 3.400 $ 51 $ 443 
CA004 Carne Asar $ 1.184.771 $ 8.814.478 $ 3.294 $ 5.000 $ 51 $ 443 
CA005 Murillo $ 131.494 $ 978.288 $ 3.294 $ 3.600 $ 51 $ 443 
CA006 Churrasco $ 275.827 $ 2.052.100 $ 3.294 $ 5.800 $ 51 $ 443 
CA007 Punta Anca $ 68.182 $ 507.261 $ 3.294 $ 5.400 $ 51 $ 443 
CA009 Hueso Carnudo $ 336.925 $ 2.506.658 $ 3.294 $ 1.500 $ 51 $ 443 
CA010 Cola $ 48.701 $ 362.329 $ 3.294 $ 3.000 $ 51 $ 443 
CA012 Sobrebarriga $ 114.227 $ 849.826 $ 3.294 $ 4.000 $ 51 $ 443 
CA013 Falda $ 137.249 $ 1.021.109 $ 3.294 $ 4.000 $ 51 $ 443 
CA014 Molida $ 60.213 $ 447.970 $ 3.294 $ 3.500 $ 51 $ 443 
CA015 Espina $ 91.204 $ 678.543 $ 3.294 $ 2.000 $ 51 $ 443 
CA016 Morrillo $ 52.686 $ 391.974 $ 3.294 $ 4.500 $ 51 $ 443 
CA031 Lengua $ 37.190 $ 276.688 $ 3.294 $ 3.500 $ 51 $ 443 
CA017 Chocosuela $ 9.740 $ 72.466 $ 3.294 $ 1.500 $ 51 $ 443 
CA032 Sebo (Merma) $ 69.953 $ 520.436 $ 3.294 $ 200 $ 51 $ 443 
CA033 Hueso (Merma) $ 223.141 $ 1.660.126 $ 3.294 $ 500 $ 51 $ 443 
Total  $ 3.908.061 $ 29.075.259 
 
$ 58.200 
  Fuente: Los autores. 2011 
En la siguiente tabla se muestra los costos para la carne de Cerdo que 










Tabla 74: Costo por producto para la carne de cerdo promedio mensual 











CC001 Costilla de cerdo 70 $ 3.200 $ 222.400 $ 4.017 
CC002 Lomo de cerdo 70 $ 3.200 $ 222.400 $ 4.017 
CC003 Tocino 178 $ 3.200 $ 569.900 $ 10.294 
CC004 Carne pulpa 304 $ 3.200 $ 973.000 $ 17.575 
CC005 Pesuña 52 $ 3.200 $ 166.800 $ 3.013 





$ 2.224.000 $ 40.170 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Tabla 75: Costos por producto para la carne de cerdo promedio mensual 






















$ 35.159 $ 261.576 $ 3.764 
$ 5.000 




$ 35.159 $ 261.576 $ 3.764 
$ 6.000 
$ 58 $ 506 
CC003 Tocino $ 90.095 $ 670.288 $ 3.764 $ 3.800 $ 58 $ 506 
CC004 Carne pulpa $ 153.820 $ 1.144.395 $ 3.764 $ 5.000 $ 58 $ 506 
CC005 Pesuña $ 26.369 $ 196.182 $ 3.764 $ 3.300 $ 58 $ 506 
CC006 Cabeza $ 10.987 $ 81.742 $ 3.764 $ 2.000 $ 58 $ 506 
Total  
$ 351.589 $ 2.615.760 $ 22.582 $ 25.100 $ 347 $ 3.035 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Por último se mostrará cada uno de los cotos asociados a la carne de pollo el cual 







Tabla 76: Costo por producto para la carne de pollo promedio mensual 











CP001 Alas con costillar 676 $ 1.250 $ 844.638 $ 15.256 
CP002 Alas sin costillar 660 $ 1.950 $ 1.286.435 $ 23.236 
CP003 Muslos 638 $ 2.550 $ 1.626.161 $ 29.372 
CP004 Colombinas 650 $ 2.475 $ 1.608.032 $ 29.045 
CP005 Pierna Pernil 696 $ 2.175 $ 1.513.169 $ 27.331 
CP007 Pollo completo 400 $ 1.900 $ 759.449 $ 13.717 
CP006 Pechuga 948 $ 2.650 $ 2.511.432 $ 45.362 
Total 
 
4665,97 $ 14.950 $ 10.149.315 $ 183.319 
Fuente: Los autores. 2011 
Tabla 77: Costos por producto para la carne de pollo promedio mensual 



















CP001 Alas con costillar $ 133.528 $ 993.421 $ 1.470 $ 1.700 $ 23 $ 198 
CP002 Alas sin costillar $ 203.371 $ 1.513.041 $ 2.293 $ 2.500 $ 35 $ 308 
CP003 Muslos $ 257.078 $ 1.912.610 $ 2.999 $ 3.200 $ 46 $ 403 
CP004 Colombinas $ 254.212 $ 1.891.289 $ 2.911 $ 3.200 $ 45 $ 391 
CP005 Pierna Pernil $ 239.215 $ 1.779.715 $ 2.558 $ 3.400 $ 39 $ 344 
CP007 Pollo completo $ 120.060 $ 893.227 $ 2.235 $ 2.800 $ 34 $ 300 
CP006 Pechuga $ 397.029 $ 2.953.822 $ 3.117 $ 3.600 $ 48 $ 419 
Total 
 
$ 1.604.492 $ 11.937.126 $ 17.583 $ 20.400 $ 270 $ 2.363 









Anexo E: Cálculos obtenidos para el modelo EOQ de inventarios 
 
A continuación se muestra los datos que se obtuvieron para el modelo cantidad fija 
de inventarios aplicados para los productos de la carne de res. 
 










CA001 9552 $ 3.294 39 $ 40.265 
CA002 17196 $ 3.294 69 $ 72.488 
CA003 2160 $ 3.294 9 $ 9.105 
CA004 32112 $ 3.294 129 $ 135.364 
CA005 3564 $ 3.294 15 $ 15.024 
CA006 7476 $ 3.294 30 $ 31.514 
CA007 1848 $ 3.294 8 $ 7.790 
CA009 9132 $ 3.294 37 $ 38.495 
CA010 1320 $ 3.294 6 $ 5.564 
CA012 3096 $ 3.294 13 $ 13.051 
CA013 3720 $ 3.294 15 $ 15.681 
CA014 1632 $ 3.294 7 $ 6.880 
CA015 2472 $ 3.294 10 $ 10.420 
CA016 1428 $ 3.294 6 $ 6.020 
CA031 1008 $ 3.294 5 $ 4.249 
CA017 264 $ 3.294 2 $ 1.113 
CA032 1896 $ 3.294 8 $ 7.992 
CA033 6048 $ 3.294 25 $ 25.495 























CA001 $ 5.313 381 $ 33.484.927 26 9 
CA002 $ 5.313 686 $ 60.281.283 26 9 
CA003 $ 5.313 87 $ 7.571.996 25 10 
CA004 $ 5.313 1280 $ 112.569.926 26 9 
CA005 $ 5.313 142 $ 12.493.747 26 9 
CA006 $ 5.313 298 $ 26.207.423 26 9 
CA007 $ 5.313 74 $ 6.478.245 25 10 
CA009 $ 5.313 364 $ 32.012.599 26 9 
CA010 $ 5.313 53 $ 4.627.323 25 10 
CA012 $ 5.313 124 $ 10.853.164 25 10 
CA013 $ 5.313 149 $ 13.040.623 25 10 
CA014 $ 5.313 66 $ 5.721.082 25 10 
CA015 $ 5.313 99 $ 8.665.704 25 10 
CA016 $ 5.313 57 $ 5.005.913 26 9 
CA031 $ 5.313 41 $ 3.533.631 25 10 
CA017 $ 5.313 11 $ 925.519 24 10 
CA032 $ 5.313 76 $ 6.646.513 25 10 
CA033 $ 5.313 241 $ 21.201.511 26 9 
Fuente: Los autores. 2011 
Luego se mostrará a continuación, los resultados obtenidos con base al modelo 
EOQ de inventarios para los productos de la carne de cerdo: 
 















CC001 834 $ 3.764 4 $ 4.017 $ 58 $ 6.071 
CC002 834 $ 3.764 4 $ 4.017 $ 58 $ 6.071 
CC003 2137 $ 3.764 9 $ 10.294 $ 58 $ 6.071 
CC004 3649 $ 3.764 15 $ 17.575 $ 58 $ 6.071 
CC005 626 $ 3.764 3 $ 3.013 $ 58 $ 6.071 
CC006 261 $ 3.764 2 $ 1.255 $ 58 $ 6.071 
148 
 
Fuente: Los autores. 2011 














CC001 $ 506 34 $ 3.340.647 25 10 
CC002 $ 506 34 $ 3.340.647 25 10 
CC003 $ 506 86 $ 8.560.297 25 10 
CC004 $ 506 146 $ 14.615.105 25 10 
CC005 $ 506 25 $ 2.505.446 26 9 
CC006 $ 506 11 $ 1.044.041 24 10 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Por último se mostrará los cálculos obtenidos en el modelo clásico acerca de los 
productos de la carne de pollo. 
 















CP001 8109 $ 1.470 33 $ 15.256 $ 23 $ 2.371 
CP002 7917 $ 2.293 32 $ 23.236 $ 35 $ 3.699 
CP003 7653 $ 2.999 31 $ 29.372 $ 46 $ 4.838 
CP004 7797 $ 2.911 32 $ 29.045 $ 45 $ 4.695 
CP005 8349 $ 2.558 34 $ 27.331 $ 39 $ 4.126 
CP007 4797 $ 2.235 20 $ 13.717 $ 34 $ 3.604 
CP006 11373 $ 3.117 46 $ 45.362 $ 48 $ 5.027 







Tabla 83: Cálculos obtenidos mediante el modelo EOQ para la carne de pollo 
REFERENCIA COSTO LLEVAR CANTIDAD  COSTO TOTAL NUMERO DE TIEMPO ENTRE 





AL AÑO ANUAL-DIAS 
CP001 $ 198 324 $ 12.687.011 26 9 
CP002 $ 308 316 $ 19.323.090 26 9 
CP003 $ 403 305 $ 24.425.995 26 9 
CP004 $ 391 311 $ 24.153.698 26 9 
CP005 $ 344 333 $ 22.728.793 26 9 
CP007 $ 300 192 $ 11.407.429 25 10 
CP006 $ 419 454 $ 37.723.349 26 9 

















Anexo F: Cálculos obtenidos para los productos mediante el modelo P de 
inventarios 
 
A continuación se mostrará los resultados obtenidos mediante el modelo P de 
inventarios: 















res 9.552 $2.801 $2.229.259 $40.265 $5.313 
CA002 
Carne 
Milanesa 17.196 $2.801 $4.013.226 $72.488 $5.313 
CA003 Cogote 2.160 $2.801 $504.104 $9.105 $5.313 
CA004 Carne Asar 32.112 $2.801 $7.494.342 $135.364 $5.313 
CA005 Murillo 3.564 $2.801 $831.771 $15.024 $5.313 
CA006 Churrasco 7.476 $2.801 $1.744.759 $31.514 $5.313 
CA007 Punta Anca 1.848 $2.801 $431.289 $7.790 $5.313 
CA009 
Hueso 
Carnudo 9.132 $2.801 $2.131.239 $38.495 $5.313 
CA010 Cola 1.320 $2.801 $308.063 $5.564 $5.313 
CA012 Sobrebarriga 3.096 $2.801 $722.549 $13.051 $5.313 
CA013 Falda 3.720 $2.801 $868.179 $15.681 $5.313 
CA014 Molida 1.632 $2.801 $380.878 $6.880 $5.313 
CA015 Espina 2.472 $2.801 $576.919 $10.420 $5.313 
CA016 Morrillo 1.428 $2.801 $333.269 $6.020 $5.313 
CA031 Lengua 1.008 $2.801 $235.248 $4.249 $5.313 
CA017 Chocosuela 264 $2.801 $61.613 $1.113 $5.313 
CA032 
Sebo 
(Merma) 1.896 $2.801 $442.491 $7.992 $5.313 
CA033 
Hueso 
(Merma) 6.048 $2.801 $1.411.490 $25.495 $5.313 
CC001 
Costilla de 
cerdo 834 $3.200 $222.400 $4.017 $6.071 
CC002 
Lomo de 
cerdo 834 $3.200 $222.400 $4.017 $6.071 
CC003 Tocino 2.137 $3.200 $569.900 $10.294 $6.071 
CC004 Carne pulpa 3.649 $3.200 $973.000 $17.575 $6.071 















CC006 Cabeza 261 $3.200 $69.500 $1.255 $6.071 
CP001 
Alas con 
costillar 8.109 $1.250 $844.638 $15.256 $2.371 
CP002 
Alas sin 
costillar 7.917 $1.950 $1.286.435 $23.236 $3.699 
CP003 Muslos 7.653 $2.550 $1.626.161 $29.372 $4.838 
CP004 Colombinas 7.797 $2.475 $1.608.032 $29.045 $4.695 
CP005 Pierna Pernil 8.349 $2.175 $1.513.169 $27.331 $4.126 
CP007 
Pollo 
completo 4.797 $1.900 $759.449 $13.717 $3.604 
CP006 Pechuga 11.373 $2.650 $2.511.432 $45.362 $5.027 
Fuente: Los autores. 2011 
 














CA001 Costilla de res 6 36 23 1 49 
CA002 Carne Milanesa 6 63 42 1 82 
CA003 Cogote 6 13 7 1 18 
CA004 Carne Asar 6 108 74 1 145 
CA005 Murillo 6 16 10 1 22 
CA006 Churrasco 6 30 19 1 42 
CA007 Punta Anca 6 11 6 1 17 
CA009 Hueso Carnudo 6 26 19 1 32 
CA010 Cola 6 7 4 1 10 
CA012 Sobrebarriga 6 15 8 1 22 
CA013 Falda 6 17 10 1 25 
CA014 Molida 6 7 4 1 11 
CA015 Espina 6 9 6 1 13 
CA016 Morrillo 6 6 4 1 9 
CA031 Lengua 6 8 4 1 12 
CA017 Chocosuela 6 3 1 1 4 
CA032 Sebo (Merma) 6 12 6 1 18 
CA033 Hueso (Merma) 6 37 19 1 54 
CC001 Costilla de cerdo 6 2 2 1 3 
















CC003 Tocino 6 5 4 1 8 
CC004 Carne pulpa 6 10 8 1 15 
CC005 Pesuña 6 5 2 1 6 
CC006 Cabeza 6 1 1 1 2 
CP001 Alas con costillar 6 24 18 1 28 
CP002 Alas sin costillar 6 23 17 1 28 
CP003 Muslos 6 24 17 1 28 
CP004 Colombinas 6 23 17 1 27 
CP005 Pierna Pernil 6 25 18 1 29 
CP007 Pollo completo 6 13 10 1 14 
CP006 Pechuga 6 37 26 1 46 


















Anexo G: Plan de saneamiento básico 
 
A continuación se mostrará los controles de limpieza, higiene y desinfección que 
debe tener Central de Carnes Brasilia para el buen estado de las instalaciones, 
personal, maquinaria e inocuidad de los alimentos: 
1. Plan de limpieza y desinfección  
El programa de limpieza y desinfección debe cubrir todas las personas, elementos 
de trabajo, equipos y utensilios que tengan que ver con las etapas de producción 
que se realicen en la preparación de cada alimento. Este programa contiene los 
procedimientos y productos que se usan para cada tarea  
a. Objetivos 
 
 Implantar y desarrollar este plan para disminuir riesgos de contaminación 
de los alimentos y para destrucción de las bacterias perjudiciales para el 
alimento. 
 
 Evitar riesgos de contaminación de los alimentos, materias primas o 
superficies en la zona de preparación. 
 
 Eliminar todos los residuos que se hayan acumulado y mantener todos los 




 Limpiar: Es eliminar los restos de alimentos, grasa suciedad del equipo y 
superficies. 
 
 Desinfectar: Es destruir las bacterias presentes por medio de agua 
caliente o desinfectantes (sustancias Químicas). 
 
 Higienización: Limpiar + desinfectar 
 
2. Plan de limpieza programada  
 
 Distribuir equitativamente el trabajo 
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 Evitar duplicación del trabajo 
 
 Fijar prioridades 
 
 Hacer buen uso de tiempo no pasar por alto el trabajo necesario 
 
 Base de entrenamiento del nuevo personal 
 
 Asignación específica a los trabajadores 
 
 Facilitar supervisión  
 
 Dar buena imagen al público 
 
Tabla 86: Proceso de limpieza programada 
Área Proceso diario Proceso semanal 
Refrigeradores 
y  cuartos fríos 
 Lavar y refregar con agua 
jabonosa 
Enjuagar con agua diluir 1 
cucharadita (5 ml) de cloro 
en un litro de agua y limpiar 
con esta solución 
Secar con una toalla limpiar 
Canastillas 
Lavar y refregar con agua 
Cepillar 
Enjuagar 
Diluir una tasa de cloro en 5 
litros de agua 
Sumergir 10 minutos 
Enjuagar y secar 
 
Traperos Refregar con agua jabonosa  
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Área Proceso diario Proceso semanal 
Escobas 
Toallas 
Enjuagar con agua 
Después de cada proceso de 
limpieza debe colocarse en  
inmersión media taza de cloro 
en 3 litros de agua por 5 
minutos 
Enjuagar 
Dejar traperos y escobas con 
las cerdas hacia arriba 
Sanitarios 
Vestir 1 o 2 tazas de cloro puro 
en las paredes de inodoro por 
5 minutos 
Diluya 1 taza de cloro en 5 
litros de agua 
Limpiar 





Frotar con agua jabonosa 
Restregar 
Diluir cloro con agua y aplicar 
por 5 minutos 
Dejar secar 
 
Fuente: Los autores. 2011 
a. Preparación de soluciones 
 
 Mida el volumen del agua según cantidad de solución que desea preparar. 
 





 Añada el cloro medido al recipiente. Que contiene el agua y mezcle con la 
ayuda de una cuchara o paleta para obtener una solución homogénea (de 
modo que todo el cloro quede mezclado con el agua. 
A continuación se mostrará las cantidades de cloro que se deben utilizar para 
preparar diferentes volúmenes de soluciones de cloro a 100 ppm de 
concentraciones. 
Tabla 87: Soluciones de cloro para el programa de limpieza 
Volumen de agua Cloro al 3,5% Cloro al 12% 
Litros Volumen de mm Volumen mm 
5 14 4 
10 29 8 
15 43 13 
20 57 17 
25 71 21 
30 86 25 
35 100 29 
100 386 83 
Fuente: Los autores. 2011 
 
b. Higienización de manos 
 
 Retire joyas, adornos, pulseras y relojes 
 
 Enjuagarse hasta el antebrazo 
 
 Jabonarse utilizando jabón líquido 
 




 Cepillarse las manos y uñas 
 
 Enjuagarse con agua limpia 
 
 Secarse las manos con secador de aire o toallas desechables 
 
c. Forma correcta del lavado de las manos 
 
 Subir las mangas hasta el codo 
 
 Enjuagarse hasta el antebrazo 
 
 Jabonarse cuidadosamente 
 
 Masajear antebrazo, palmas de las manos y espacios interdigitales 
 
 Cepillarse las manos y uñas 
 
 Enjuagarse con agua limpia 
 
 Secarse con una toalla de papel o secador automático. 
 
3. Programa de limpieza y desinfección 











Tabla 88: Planilla de limpieza y desinfección 
Planilla de Limpieza y desinfección 
Fecha: Planilla No: 
Levantó:  Revisó y Aprobó: 
Día 
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sábado 
Actividad 
Pisos y paredes             
Maquinaria y equipo             
Utensilios             
Canastas             
Estantes             
Sanitarios             
Lavamanos             
Se realizó = S No se realizó = N Observaciones: 
   Fuente: Los autores. 2011 
a. Supervisión diaria de higiene de personal 
Luego se Presentará la planilla diaria para la supervisión diaria de las personas 
que trabajan en la planta de Central de Carnes Brasilia. 
Tabla 89: Planilla de verificación de acciones correctivas de residuos y sólidos 
Planilla de verificación de acciones correctivas de residuos y 
sólidos 








correctiva L M M J V S 
Área de 
proceso                 
Zona de baños                 
Zona de 
atención al 
público                 
Zona de 
almacenaje                 
S = Se realizó 
 
N = No se realizó 
  Fuente: Los autores. 2011 
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4. Plan de manejo de desechos sólidos 
Los residuos y basuras acumulados en los rincones o en las rejillas de los 
desagües son focos de contaminación microbiana, y atraen los insectos que se 
encargan de llevar la contaminación a los alimentos, equipos y medio ambiente. 
a. Objetivos 
 
 Evitar contaminación en las áreas de preparación de alimentos  
 
 Controlar que la basura no se vacié en la zonas de manipulación y 




Depositar las basuras en recipientes cerrados y alejados del lugar donde se 
almacenan, preparan o consumen alimentos. La separación y clasificación de 
basuras se realiza de la siguiente manera: 
 
 Desechos alimenticios en una caneca. 
 Desechos reciclables en otra como papel cartón y plástico. 
 
 Los recipientes y sitios destinados para la recepción de basura  deben ser 
de fácil limpieza. 
 
 El área de almacenamiento debe ser aireada con suministros de agua y 
con un programa de fumigación y desinfección periódica. 
 
 Las canecas deben estar provistas de sus respectivas tapas. 
 
 Utilice bolsas plásticas para facilitar su evacuación y limpieza. 
 
 Limpie y desinfecte canecas periódicamente – la recolección parcial y final 
de basura se debe realizar frecuentemente. 
 
 Las basuras de los baños y de los comedores no se deben almacenar en 




5. Programas de residuos sólidos 
A continuación se mostrará la planilla de verificaciones correctivas en el manejo de 
residuos sólidos. Véase tabla 71: Planilla de verificación de acciones correctivas 
de residuos y sólidos 
6. Programa de control de plagas  
Las plagas constituyen una amenaza en la planta especialmente en las zonas de 
almacenaje, debido a contaminantes producidos por la saliva, orina, materias 
fecales y suciedades que se lleva adherida al cuerpo. También se consideran 
plagas como los roedores e insectos (Moscas, cucarachas) o microorganismos 
que no se pueden observar mediante la visión humana. 
a. Objetivos 
 
 Controlar plagas para evitar la contaminación y alteración de los alimentos 
intoxicación alimentaria y enfermedades ya que ninguna plaga tiene 
costumbres higiénicas. 
 
 Impedir su acceso al establecimiento para evitar que tengan alimentos y 
refugio. 
 
 Prevenir la propagación de enfermedades periódicas de alimentos por 
contaminación. 
 
6.1. Factores en el control de plagas 
 
a. protección de las edificaciones 
 
Para evitar que las plagas entren es necesario que las instalaciones estén 
dotadas de: 
 
 Mallas anti. Insectos en ventanas ductos y aberturas para ventilación. 
 
 Rejillas anti. Ratas en desagües sifones y conductos que comuniquen el 
establecimiento con el exterior. 
 




 Trampas caza insectos. 
 
 Asegurar que las cañerías y cables que entran en la instalación se 
encuentren completamente selladas. 
 
 Vigilar las áreas circundantes al establecimiento. 
 
b. Saneamiento básico 
 
 Un sistema de almacenamiento en el cual se controle la entrada de 
empaques cajas, etc., que puedan traer plagas y que facilite la inspección 
diaria y no tenga aéreas ciegas que permitan a las plagas esconderse. 
 
 Manejar desechos sólidos en forma separada que sean prohibidos sin 
medios de facilidades de acceso. 
 
 Manejar los desechos líquidos manteniendo el sistema de alcantarillado 
limpio. 
 
 Establecer un alcantarillado limpio. 
 
 Establecer un plan para la eliminación de todos los objetos inservibles que 
se pueden construir en refugio. 
 
 Mantener un programa activo de limpieza en instalaciones utensilios y 
equipos. 
 
c. Eliminación de plagas 
 
 La eliminación de plagas debe ser ejecutada por empresas o personas 
autorizadas por las autoridades competentes. 
 
 Los productos que se usen deben tener registro sanitario y ser autorizados 
para uso en alimentos. 
 
 La eliminación debe hacerse con base de un programa específico para 
cada establecimiento en el cual además de detallar los productos a usar 
debe definir y un plan de contingencia en caso de accidente el mapa de 
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ubicación de trampas, cebos o comederos y el plan de monitoreo y 
evaluación. 
 
 Todos los empleados deben ser informados acerca de los planes y la 
eliminación de plagas debe ser ejecutada por personas autorizadas 



































Anexo H: Diagrama de flujo de proceso 
Figura 35.Diagrama de flujo de proceso para la carne de res 




















1 Tranportar a rieles de canal 7
1 Descarge del canal 0,2
1 Revisar condiciones organolepticas 3 Se revisa el olor color y contextura
2 Limpiar impurezas 5 Pesa  res en canal con sus 7 partes
3 Pesar canal 7 Se limpia sangre del sacrificio
4 Desmotar canal 10 Se quita parte del sebo
5 Pesar canal 7 Se vuelve a pesar para sabe la merma
2 Transportar a cuarto frío 2,1
6 Descargar a cuarto frío 3
1 Almacenar en camara de frío 0,5 De 0 a 3 ºC de temperatura
3 Transportar costilla a área de corte 0,7
7 Despostar costilla 0,3 se corta en trozos mas pequeños para su facil manipulación
4 Transportar a cuarto frío 0,7
2 Almacenar a cuarto frío 1
8 Empacar productos 2 Se clasifica por producto y se evita el quedado del frío
5 Transportar pieras y brazos área de corte 0,7
9 Despostar piernas y brazos 2
6 Transportar a cuarto frío 0,7
10 Empacar productos 2
3 Almacenar en cuarto frío 1
7 Transportar cadera área de corte 0,7
11 Despostar cadera 3
12 Empacar productos 2
8 Transportar a cuarto frío 1,5
4 Almacenar en cuarto frío 1
2 Inspeccionar maduración 5 Inspección tiempo de maduración
9 Transportar a área de corte costillas 0,7
13 Descargar a a área de corte 0,2
14 Desprese las costillas 4 Presentación en mostradores y refrigeradores
15 Empacar productos 3
10 Transportar a refrigeradores 6 De 3 a 7°C de temperatura
5 Almacenar en refrigeradores 2
11 Transportar piernas y brazos área de corte 0,7
17 Descargar a a área de corte 0,3
18 Despresar piernas y brazos 4
19 Empacar productos 0,5
12 Transportar a refrigeradores 6
6 Almacenar en refrigeradores 0,4
13 Transportar cadera área de corte 0,7
20 Descargar en área de corte 2
21 Despresar  cadera 5
22 Empacar productos 2
14 Transportar a refrigeradores 3
7 Almacenar en refrigeradores 1
15 Transportar a mesas de corte 0,3 Se corta el producto de los mostradores o refrigeradores
23 Cortar el producto 1 Se corta a pedido del cliente
24 Pesar 0,2 Cantidad requerida por el cliente
25 Empacar 0,4 Venta al consumidor
16 Transportar sobras a área de corte 0,5 Se recoge las sobras utilizadas en el corte
26 Moler sobras de carne 3 Se muele para obtener el producto carne molida
17 Transportar a pesa 0,2
27 Pesar carne molida 0,3
18 Transportar a refrigeradores 0,5
8 Almacenar a refrigeradores 0,1 Venta al consumidor





Actividad: Proceso de desposte y corte de la res
Lugar: Centgral de Carnes Brasilia. Bogotá, Cundinamarca
Diagramo: Johan Leal y Elkin Puentes






Diagrama de flujo de proceso
Diagrama Núm. 1 Hoja N. 1 de 1
Observaciones:






























































Figura 36. Diagrama  de flujo de proceso para la carne de cerdo
 

























1 Tranportar a rieles de canal 1
1 Descarge del canal 0,2
2 Revisar condiciones organolepticas 2 Se revisa el olor color y contextura
3 Limpiar impurezas 2 Se limpia impuresas del transporte
4 Pesar canal 0,5 Pesa  cerdo en canal completo
2 Transportar a cuarto frío 1 se trasnporta mediante rieles
5 Descargar a cuarto frío 0,2
1 Almacenar en camara de frío 2 De 0 a 3 ºC de temperatura
6 Despostar costilla 4 Se corta en trozos grandes para proceder a  madurarlos
7 Empacar productos 2
8 Despostar piernas y brazos 5
9 Empacar productos 3
10 cortar  hueso de cadera 3
11 Empacar productos 2
1 Inspección maduración 5 Inspección tiempo de maduración
3 Transportar a área de corte costillas y hueso 0,5
12 Descargar a a área de corte 0,1
13 Desprese las costillas y hueso 1
14 Empacar productos 3
4 Transportar a refrigeradores 1 Presentación en mostradores y refrigeradores
2 Almacenar en refrigeradores 0,5 De 3 a 7°C de temperatura
5 Transportar piernas y brazos área de corte 1,2
15 Descargar a a área de corte 0,45 Se corta el producto de los mostradores o refrigeradores
16 Despresar piernas y brazos 2
17 Empacar productos 3
6 Transportar a refrigeradores 1
3 Almacenar en refrigeradores 0,5
7 Transportar a mesas de corte 1 Cantidad requerida por el cliente
18 Cortar el producto 1 Se corta a pedido del cliente
19 Pesar 0,2


































Diagramo: Johan Leal y Elkin Puentes Total









Lugar: Centgral de Carnes Brasilia. Bogotá, Cundinamarca
Operario(s): Ficha Núm: 0200
Fecha: Mayo 10 del 2011 Simb.
Actividad: Proceso de desposte y corte del cerdo
Diagrama de flujo de proceso Operario/Material/Equipo
Diagrama Núm. 2 Hoja N. 1 de 1 RESUMEN
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Anexo I: Diagrama del diligenciamiento de la planilla para el control semanal 
de la producción 
















































Conocer la cantidad de 
desposte de res semanal. 
Responsables: 
 -Cortador 
-Jefe de planta 
Entradas: 


























(Jefe de planta) 
Diligenciar la 













Anexo J: Diagrama del diligenciamiento de la planilla de control de la 
producción 
Figura 38. Registro de planilla de control de la producción real versus planeada 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 
Entradas:
-Planilla de control semanal de 
producción
- Planeación de la producción
Indicadores:




-Diferencia entre la producción real y la 
planeada















































-Gerente de la empresa
Objetivo:
Llevar un control de la 











ón de la 
producci





Diligenciar la planilla 
con los datos de la 













Anexo K: Diagrama del diligenciamiento de registro de mantenimiento 
Figura 39. Diligenciamiento del registro de mantenimiento 
 






















































No se tiene ningún indicador para controlar este 
proceso.
Salidas:
Registro del mantenimiento de la 
maquina o herramienta
Objetivo:
Llevar un registro de los 





Procedimiento: Diligenciamiento del registro de mantenimiento
FinInicio
Diligenciar el 












Anexo L: Diagrama del diligenciamiento del reporte de  maquinaria o 
herramienta  fuera de servicio 
Figura 40. Diligenciamiento del reporte de maquinaria o herramienta fuera de 
servicio 
 








Reporte de la 
maquinaria fuera de 
servicio
Indicadores:
No se tiene ningún indicador para controlar este proceso
Salidas:
Reporte diligenciado
Procedimiento: Diligenciamiento del reporte de maquinaria o 














































- Administrador de sucursales
-Gerente
Objetivo:
Conocer el lugar, causa y tiempo de 
reparación de máquina o herramienta 
cuando estan fuera de servicio.
FinInicio
Diligenciar el reporte  
de maquina o 











Anexo M: Diagrama para la inspección de la materia prima 
Figura 41. Procedimiento de inspección para la materia prima 
 































































Procedimiento: Inspección a la materia prima
Inicio Fin
Verif icar el nivel 
de frio (4º C) y 
estado de 
maduración de la 
carne











Anexo N: Diagrama del diligenciamiento del registro kárdex 
 
Figura 42. Procedimiento de diligenciamiento del registro kárdex 
 





















































No se tiene ningún indicador que controle este 
proceso.
Salida:
Kardex diligenciado y aprobado.
Objetivo:
Tener control sobre las 




- Jefe de planta
-Administrador de sucursales
















Anexo O: Diagrama de inspección al producto terminado 
 
Figura 43. Procedimiento de inspección del producto terminado 
 
























































No se tiene ningún indicador para controlar este 
proceso.
Objetivo:
Evitar que materiales externos 

















Anexo P: Diagrama de reuniones mensuales 
 















































Compartir la planeación de la producción 









No se tiene ningún indicador para 
controlar este proceso 
Salidas: 
- Planilla 
- Planes de acción 



















Anexo Q: Diagrama de recorrido para el proceso de la carne en canal en 
planta 
 
Figura 45. Diagrama de recorrido para el proceso de la carne en canal 
 
Fuente: Los autores. 2011 
 




Descripción del proceso: 
Desposte de la carne en canal
Diagrama inicia:




Elkin Puentes y Johan Leal
Diagrama termina:
Almacenar a refrigeradores
